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DE  MADEMOISELLE  MARGUERITE. 


Encouragée  par  la  bienveillance  que  le  pu- 
' blic  a bien  voulu  accorder  à mon  ouvrage , 
dont  plus  de  dix  mille  exemplaires  ont  été 
rapidement  enlevés,  je  me  suis  décidée  à 
publier  cette  seconde  édition,  augmentée  de 
beaucoup  de  recettes  omises  dans  la  pre- 
mière. Je  traite  aussi  de  l’office,  partie  essen- 
tielle, surtout  pour  les  familles  qui,  passant 
l’été  à la  campagne , ne  peuvent  faire  venir 
de  Paris  ces  friandises  qui  coûtent  si  cher, 
et  qui  reviennent  à moitié  prix  quand  on  les 
fait  chez  soi. 

Fille  d’un  chef  de  cuisine  qui  a fait  ses 
preuves  chez  deux  ministres,  un  ambassa- 
deur, et  un - député  connu  par  son  goût 
pour  la  table")!  élevée  près  de  lui,  je  puis 
dire  avoir  goûté  les  sauces  avec  le  lait  de 
ma  mère.  A peine  avais -je  quatorze  ans, 
que  j’aidais  mon  père  avec  succès  dans  les 
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fondions  importantes  de  sa  place.  C’est  donc 
par  la  pratique  que  j’ai  acquis  ces  connais- 
sances , et  c’est  par  amour  pour  mon  art  que 
je  cherche  à en  faire  profiter  le  public. 

Je  ne  dirai  pas  comme  certain  cuisinier  : 
Pour  faire  un  verre  de  jus,  prenez  vingt- 
cinq  volailles,  etc...  Je  m’adresse  aux  grandes 
comme  aux  petites  fortunes,  et  mes  recettes, 
simples,  faciles,  n’ont  rien  de  trop  coûteux. 
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A. 

Abatxs  de  dindon  en  fricassée  de  poulets. 
— Entrée.  Voyez  Fricassée  de  poulets. 

Abatis  de  dindon  en  haricot.  — Entrée.  Cou- 
pez par  morceaux  et  mettez  dans  un  roux  ; mouil  - 
lez de  bouillon  avec  épices  et  bouquet  çarni; 
ajoutez  navets  ou  pommes- de-terre  ; faites  cuire 
pendant  deux  heures. 

Abricots  ( beignets  d’ ).  — ■ Entremets.  Voyez 
Beignets  de  pommes. 

Abricots  (marmelade  d’ ).  — Office.  ’YoyeL 
Marmelade. 

Abricots  A l’eau-de-vte.  Faites  blaucbii- 

des  abricots  soigneusement  pelés  ; égoultez-les  sur 
un  tamis,  et  pas.sez-lcs  dans  un  sirop  de  sucre  clarifié 
avec  un  blanc  d’œuf.  Étant  refroidis , met lez-les 
dans  un  bocal  avec  cannelle,  coriandre  et  clous  de 
giioHe;  versez  le  sucre  liouillant,  et  remplissez 
d’eau-de-vie. 

Agneau  (quartier  d’)  pané  et  rÔti.  — But. 
Piquez , à l’extérieur,  de  petit  lard;  frottez  d’huile 
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d’olive  ou  de  beurre  frais  l’intérieur  ; panez -le  forte- 
ment ; couvrez  le  quartier  d’agneau  de  papier  huilé  ; 
embrochez.  Avant  la  cuisson  parfaite,  retirez  votre 
morceau  du  feu;  panez  de  nouveau  avec  sel  et 
persil  haché  la  partie  déjà  panée;  faites  prendre 
couleur  avec  feu  très-ardent  ; arrosez  d’un  filet  de 
vinaigre , ou  versez  sur  une  farce  à l’oseille. 

Alose  a.u  bleu.  — Relevé.  Faites  cuire  votre 
alose  au  bleu  ( voyez  ce  mot  ) , et  servez-la  avec 
une  sauce  verte  (voyez  Sauce  verte)  dans  une  sau- 
cière. 

Alose  a l’oseille.  — Entrée.  Faites  mariner 
avec  huile,  épices  et  fines  herbes;  mettez  sur  le 
gril  et  aiTosez  avec  votre  marinade;  servez  sur 
farce  d’oseille. 

Alouettes  a la  broche,  — Rot.  Elles  se  bar- 
dent de  lard;  on  les  enfile  avec  une  brochette  , et 
on  les  attache  à la  broche;  faites  ensuite  cuire  à 
feu  vif;  servez  si  vous  voulez  avec  des  croûtons 
rôtis. 

Alouettes  a la  minute.  — Entrée.  Sautez  une 
douzaine  d’alouettes  dans  du  beurre  et  du  sel;  faites 
revenir  dans  le  beurre , champignons  , persil , 
échalotes  hachés;  mettez  une  pincée  de  farine, 
mouillez  avec  vin  blanc  et  bouillon  ; quand  cette 
sauce  commence  à bouillir,  vous  retirez  vos  mau- 
viettes , et  les  servez  avec  des  croûtons  frits. 

Aloyau  rôti.  — Fwl.  On  l’arrose  avec  du 
beurre  ; quand  il  est  cuit  à point,  on  le  sert  avec 
une  sauce  hachée.  Ou  peut  le  piquer  avec  quel- 
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ques  gousses  d’ail  : on  peut  aussi  l’entourer  de 
pommes-de-terre  frites.  (Y oyez  Rosbif.) 

Aloyau  a la  godard.  — Entrée.  Piquez  votre 
aloyau  de  gi’os  morceaux  de  lard , jambon  et 
langues  à l’écarlate  ; ficelez  votre  pièce,  le  filet 
mignon  en  dessus,  de  manière  qu’il  ait  une  lionne 
forme.  Mettez-le  dans  une  braisière  avec  lard, 
carottes,  oignons,  clous  de  girolle,  ail,  laurier 
et  sel.  Mouillez  le  tout  avec  de  bon  vin  blanc  et 
du  bouillon;  faites  bouillir  pendant  six  heures  au 
milieu  des  cendres  chaudes  et  avec  du  feu  sur  le 
couvercle  de  voire  braisière.  Quand  votre  viande 
sera  cuite  à point,  vous  l’égoutterez,  la  dégrais- 
serez et  la  laisserez  refroidir.  Parez  votre  pièce , 
placez-la  de  nouveau  dans  la  braisière,  et  faites-la 
mijoter  avec  une  partie  du  fond  de  cuisson  clarifié 
et  réduit  à consistance  de  glace;  au  bout  de  deux 
heures  environ  , faites  prendre  couleur  et  retirez 
votre  aloyau  ; placez-le  sur  le  plat  entouré  de  riz 
de  veau,  champignons,  culs  d’artichauts,  crêtes  et 
rognons  de  coqs,  et  mouillez  le  tout  avec  une 
sauce  à l’espagnole.  (Voyez  ce  mot.) 

Anchois.  — Hors-d’œuvre.  Lavez-les  bien,  ou- 
vrcz-les  en  deux  et  retirez-en  l’arête.  On  les  sert 
en  canapé , avec  des  œufs  et  du  cerfeuil  haché , 
eu  pour  garnir  des  salades  et  dans  diverses  sauces; 
011  les  mange  aussi  frits  après  les  avoir  trempés 
dans  une  pâte  peu  liquide. 

Anguille  a la  broche.  — Rôt.  Il  faut  qu’elle 
soit  grosse  : coupez-la  par  tronçons  ; préparez  et 
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faites  cuire  comme  le  saumon  à la  broche.  L’au- 
guille  se  mange  encore  grillée,  ou  frite  , on  à la 

Anguille  a latartare,  — Entrée.  Dépouillez, 
videz  et  coupez-la  par  tronçons;  mettez  dans  une 
casserole  beurre , oignons , bouquet  garni  et 
épices  mouillés  de  vin  blanc  que  vous  ferez  bouil- 
lir pendant  une  demi -heure  , puis  vous  ferez  cuire 
vos  tronçons  d’anguille  dans  cette  sauce,  après 
ipioi  vous  les  retirerez,  vous  les  panerez  et  repa- 
nerez après  les  avoir  Ijempés  dans  des  œufs  bat- 
tus; faites-leur  prendre  couleur  sur  le  gril  à feu 
doux,  et  servez  sur  une  sauce  à la  tartare. 

Anguille  en  matelotte.  — Entrée.  Voyez 
Matelolte. 

Anisette.  — Office.  Pilez  grossièrement  dans 
un  mortier  deux  onces  d’anis  vert , une  once  de 
coriandre,  un  demi-gros  de  cannelle  et  un  quai  t 
de  gros  de  macis;  faites  infuser  pendant  on  mois 
dans  un  litre  et  demi  d’eau-de-vie,  suerez  et  filti’ez 
pour  mettre  en  bouteilles. 

Artichauts. — Entremets.  On  les  fait  cuire  dans 
l’eau  bouillante,  avec  du  sel,  comme  les  clioux- 
lleurs;  après  avoir  coupé  la  pointe  des  feuilles 
avec  des  ciseaux,  on  eidève  ensuite  une  paitie  de 
ces  feuilles  oour  retirer  le  foin. 

L 

Artu:hauts  a la  barigoule.  — Entremels.\o\\i 
ne  les  laisserez  cuire  dans  du  bouillon  que  jusqu’à  ce 
qu’ils  soient  assez  amollis  pour  en  retirer  le  foin; 
vous  les  passerez  ensuite,  bien  égouttés,  dans  une 
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frilure  chaude  pour  faire  pveudre  couleur  à l’extré- 
mité des  feuilles  ; hachez  et  pilez  des  parures  de  lard 
avec  champignons  , persil , échalotes  hachés  , sel 
et  gros  poivre  , quarteron  de  beurre  et  d’huile  ; le 
tout  mêlé  ensemble,  vous  en  remplirez  vos  arti- 
cbauts,  que  vous  ficellerez  pour  qu’ils  ne  s’effeuil- 
lent pas,  et  que  vous  ferez  achever  de  cuire  à petit 
feu  , sur  une  tourtière  beurrée , avec  un  peu  de 
bouillon  et  un  verre  de  vin  blanc;  vous  servirez 
sur  une  sauce  composée  des  mêmes  ingrédiens 
dont  vous  aurez  farci  vos  artichauts. 

Artichauts  a ta  trovencaue. — Entremets  .Y o\xs 
en  relirez  le  foin  , et  vous  les  mettez  crus  dans  une 
casserole , avec  huile  et  sel  ; étant  cuits  de  belle 
couleur,  vous  les  servez,  feuilles  en  bas,  dans 
l’huile  qui  a servi  à leur  cuisson. 

Artichauts  au  reurre.  — Entremets.  Coupez- 
les  par  morceaux,  ôtez -en  le  foin;  mettez  les  dans 
une  casserole  saupoudrée  de  sel,  et  faites-les  cuire 
avec  du  feu  sur  le  couvercle  ; quand  ils  seiont 
cuits,  servez- les,  feuilles  en  bas,  et  versez  par 
dessus  le  beurre  de  leur  cuisson. 

Artichauts  farcis.  — Entremets.  A demi  cuits 
dans  l’eau,  vous  les  farcissez  de  viande,  persil  et 
ciboule  hachés;  achevez  de  cuirê;  servez  avec  fines 
herbes,  un  peu  d’huile  et  jus  de  citron. 

Artichauts  frits.  — Entremets.  On  les  coupe 
par  quartiers  minces  que  l’on  trempe  dans  une 
pâte  à frire  (voyez  ce  mot)  ; faites  frire  de  belle 
couleur,  et  servez  entouré  de  persil  frit.  On  mange 
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( €UCore  communément  les  artichauts  , crus  ou 

cuits,  à l’huile  et  au  vinaigre. 

Asperges.  — Entremets.  On  les  fait  cuire'  dans 
l’eau  bouillante  avec  un  peu  de  sel,  et  on  les 
mange  le  plus  communément  avec  sauce  blanche 
ou  sauce  blonde,  ou  a l'huile  et  au  vinaigre,  servis 
à part,  dans  une  saucière.  Au  gras , on  fait  une 
I sauce  avec  coulis , beuric  et  épices  que  l’on  sert 

j sur  les  asperges.  On  les  mange  encore  eu  petits 

i pois.  Voyez  Petits  pois. 

1 Aubergines.  — Coupez-les  en  deux  ; 

j faites-les  mariner  dans  de  l’huile  avec  épices , et 

mettez-les  griller  en  les  arrosant  de  leur  marinade  ; 
j on  les  sert  aussi  farcies. 

I 

‘ B. 

I Barbot  et  Barbiluon.  Il  se  prépare  de  toutes 

' les  manières  indiquées  pour  la  carpe.  (Voyez  ce 

mot.) 

Barbue.  Voyez  Turbot. 

Barder.  — Terme  de  cuisine.  C’est  attacher 
avec  fil  ou  ficelle  des  tranches  de  lard  minces  au- 
I tour  de  poissons,  volailles  ou  viandes  quelconques. 

; Bécasses  et  Bécassines  a la  broche'.  — Rot. 

Piquez  et  enveloppez  de  feuilles  de  vigne.  Elles  se 
font  cuire  à feu  vif,  sans  être  vidées. 

! Bécasses  et  Bécassines  farcies  a la  poÈle.  ■ — 

j Entrée.  On  les  vide,  et  de  ce  qu’on  leur  retire  du 

I 

! 
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corps  on  compose  une  farce  avec  lard,  persil, 
ciboules , jaunes  d’œufs  crus,  poivre  et  sel;  on 
leur  remet  cetle  farce  dans  le  ventre.  Faites  en- 
suite euire  vos  bécasses  dans  une  casserole  garnie 
le  tranches  de  lard , avec  de  la  glace  et  demi-verre 
le  vin. 

Bécuamei,  au  gras.  — Sauce.  Faites  un  roux 
îlanc  ( voyez  Roux  blanc  ) que  vous  mouillerez  de 
consommé , et  réduirez  à grand  feu.  Quand  votre 
lauce  commencera  à devenir  épaisse,  vous  y join- 
irez  de  la  crème  bouillante,  versée  peu  à peu  et 
en  tournant  continuellement.  C’est  aussi  de  cette 
: manière  qu’on  fait  les  blanquettes  ou  les  sauces  de 
vol-au-vent. 

Béchamel  maigre.  — Sauce.  Faites  bouillir  uj* 
demi-litre  de  crème  ; versez  sur  un  morceau  'de 
beurre  et  deux  petites  cuillerées  de  farine  que  vous 
aurez  délayées  ensemble,  à petit  feu,  dans  une 
|i  casserole;  faites  réduire,  en  tournant  continuel- 
lement, et  ajoutez  un  autre  demi-litre  de  crème, 

; mais  peu  à peu , et  à mesure  que  la  sauce  s’épais- 
j sit.  Cette  sauce  est  excellente  pour  le  turbot,  la 
morue  et  quantité  d’autres  poissons , ainsi  que 
pour  diverses  sortes  de  légumes. 

Beignets  de  pommes.  — Entremets.  Parez  vos 
pommes,  coupez-les  en  tranches  en  supprimant  le 
cœur  ; faites  mijoter  dans  un  peu  d’eau-de-vie 
mêlée  de  sucre  et  d’un  jus  de  citron;  jetez  vos 
tranches  de  pommes  dans  une  pâte  à frire.  (Voyez 
ce  mot.)  Vous  mettez  vos  tranches  de  pommes  bien 
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encliiites  de  cette  pâte  dans  la  friture  bouillante  : 
servez  bien  chaud  saupoudré  de  sucre. 

Les  beignets  de  pêches , êê abricots  , d’oranges 
se  font  de  même,  mais  coupés  par  quartiers  et 
débarrassés  de  leurs  noyaux  et  pépins. 

Betteraves  en  épinards.  — Entremets.  Les 
épinards  étant  âcres  en  été  peuvent  se  remplacer 
par  de  jeunes  feuilles  de  betteraves  qu’on  débar- 
rasse de  leurs  queues  et  de  leurs  côtes.  Faites-les 
cuire  à l’eau  bouillante;  retirez  - les  dans  l’eau 
fraîche  et  exprimez-en  l’eau;  hacbez-les  et  met- 
tez - les  dans  une  casserole  avec  beurre,  sel, 
sucre  et  pincée  de  farine  ; faites  mijoter  pendant 
une  demi-benre , après  avoir  mouillé  de  lait  ou 
de  crème,  si  vous  les  voulez  au  maigre,  ou  de  bon 
bouillon,  si  vous  les  voulez  au  gras. 

Beurre  d’ail.  Pilez  des  gousses  d’ail,  et  quand 
ettes  seront  bien  écrasées,  mouillez  peu  à peu 
d’iuiile  d’olive,  et  pilez  encore  jusqu’à  ce  que  vous 
ayez  obtenu  une  pâte  consistante.  Ce  beurre,  qui 
sert  pour  les  mets  provençaux  , se  nomme  encore 
a joli. 

Beurre  d’anchois.  Nettoyez  et  lavez  bien  vos 
anchois;  écrasez-eu  les  chairs,  et  pétrissez-les  avec 
le  double  de  beurre. 

Beurre  de  noisette.  — Ilors-dl œuvre.  Comme 
le  beurre  d’ail , excepté  que  les  noisettes  rempla- 
cent l’ail , et  que  l’on  y joint  persil , estragon  et 
ciboules  hachés  menu. 

Bifteck,  aux  fines  herbes.  — Entrée.  Faites 
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TTiaviner  des  tranches  de  filet  de  bœuf  dans  huili^, 
oignons  par  tranches  et 'épices;  qu’elles  cuisent 
ensuite  sur  le  gril  à feu  vif,  et  soient  servies  sai- 
gnant sur  du  beurre  manié  de  persil,  avec  jus  de 
citron  ou  verjus. 

On  fait  cuire  toutes  sortes  de  biftecks  de  la 
même  manière  ; mais  on  met  de  plus  dans  le  plat, 
selon  les  goûts , du  cresson , des  pommes-de-terra 
frites , du  beurre  d’anchois , des  truffes  cuites 
coupées  par  tranches  , etc. 

Bi-anchir.  — Terme  de  cuisine.  Passer  à l’eau 
[bouillante  des  légumes  ou  des  fruits, 

Blanquette  de  veau.  — Entrée.  Elle  se  fait  de 
débris  de  veau  rôti  que  l’on  met  réchauffer  dans 
une  casserole  avec  de  la  sauce  tournée.  (Voyez  ce 
mot.)  On  y joint  des  champignons;  on  les  fait 
bouilÜi-  à petit  feu,  et  on  les  sert  avec  une  liaison 
de  jaunes  d’œufs. 

Blanquette  de  volaille.  — Entrée.  Elle  se  fait 
ordinairement  avec  les  débris  de  pièces  rôties  que 
l’on  met  réchauffer  dans  une  casserole  avec  beurre 
manié  de  farine,  bouillon,  épices,  bouquet  de  ci- 
boule et  persil  : cinq  minutes  suffisent.  Liez  ensuite 
avec  jaunes  d’œufs  et  filet  de  vinaigre  ou  jus  de 
citron. 

Bleu  ou  couet-bouillon  pour  toutes  sortes  de 
poissons.  Il  se  fait  en  remplissant  une  poissonnière 
d’eau  bouillante  avec  vin  ou  vinaigre,  épices, 
feuilles  de  laurier,  oignons,  persil,  clous  de  gi- 
rolle, et  dans  larpiellc  on  fait  cuire  le  poisson. 
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Boeuf.  Ses  meilleures  parties  sont  le  filet,  l’a- 
loyau , le  gîte  à la  uoi.x,  la  culotte,  la  tranche , les 
entre-côtes , ensuite  les  côtes  et  la  poitrine  ; le  pale- 
ron, le  collet,  le  flanchet  et  la  tête  sont  les  morceaux 
les  moins  estimés. 

Boeuf  a i.a  mode.  — Entrée.  Piquez  votre  bœuf 
au  gros  lard;  mettez-le  dans  une  casserole  garnie 
de  couennes  de  lard  avec  bouquet  garni,  épices, 
carottes,  gousses  d’ail,  clous  de  girofle,  oignons; 
mouillez  d’un  verre  d’eau  avec  moitié  moins  de 
vin  blanc,  et  laissez  cuire  à l’étouffée  plusieurs 
heures.  Le  morceau  n’est  cuit  que  lorsqu’il  est 
tendre  à couper  à la  fourchette. 

Boeuf  ex  persiluade.  — Entrée.  Hachez  très- 
fin  demi-gousse  d’ail,  ciboules  et  persil,  que  vous 
jetterez  dans  du  bouillon  avec  épices;  divisez  cet 
assaisonnement  en  deux  parties,  et  mettez  au  mi- 
lieu des  tranches  de  bœuf  cuit  dans  le  pot  au  feu , 
saupoudrez  de  chapelure,  faites  bouillir  2 5 mi- 
nutes, et  servez  avec  câpres  ou  charapiguous. 

Bouili.on  a ua  minute.  — Potage.  Dans  une 
])inte  d’eau  bouillante  mettez  un  quarteron  de  jus 
de  viande. 

Bouiuuon  a l’heure.  — Potage.  Hachez  par 
petits  morceaux  une  livre  de  bœuf,  à laquelle  vous 
joindrez  un  peu  de  lard , carottes , oignons  et 
demi-verre  d’eau;  faites  mijoter  et  suer  le  tout 
dans  une  casserole  pendant  un  quart  d’heure;  ver- 
sez dessus  une  chopiue  d’eau;  faites  bouillir  et 
passez  au  tamis. 
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Bouillon  de  poissons.  On  fera  frire  dans  une 
casserole  des  oignons  en  rouelles  avec  des  tronçons 

O a 

de  carjies,  d’anguilles  et  de  tous  autres  poissons 
que  l’on  aura.  Quand  ils  commenceront  à rendre 
du  jus,  on  les  mouillera  de  bouillon  gras  ou  mai- 
gre, à volonté,  et  on  les  fera  mijoter  pendant  une 
heure.  Ce  potage  se  nomme  aussi  Douille  abaisse. 

Bouillon  maigre.  — Potage.  Mettez  dans  une 
marmite  de  l’eau,  de  gros  poissées,  des  carottes, 
1 navets,  oignons,  céleri,  panais,  clous  de  girofle. 
' Quand  le  tout  sera  cuit,  passez  en  pressant  for- 
■ tement. 

Bouquet  garni.  Se  compose  de  thym,  persil, 
ail,  ciboules  et  laurier. 

Braise.  Entourez  de  bardes  de  lard  ou  de 
tranches  de  viande  de  boucherie  la  pièce  que  vous 
'Voudrez  faire  cuire;  ajoutez  un  bouquet  garni, 
carottes,  oignons,  épices  et  clous  de  girofle,  avec 
un  verre  de  vin  blanc  et  du  bouillon,  suivant  la 
.grosseur  de  la  pièce  qui  doit  baigner.  Il  faut  ])ln- 
sieurs  heures  de  cuisson  à petit  feu  , et  que  la  cas- 
serole soit  toujours  couverte  de  feu. 

Brochet  frit.  — Rôt.  Il  se  nettoie,  se  farine, 
et  se  fait  frire  comme  tout  autre  poisson. 

Brochet  au  bleu.  — Relevé  ou  Rul.  Faites  cuire 
idans  un  bleu  , servez  froid  avec  huile  et  vinaigre. 

Brochet  aux  câpres. — Entrée.  Même  cuisson; 
îServez  avec  .sauce  blanche  aux  câpres. 

Brochet  en  salade.  — Rot.  Même  cuisson; 
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servez-le  avec  câpres,  coruichons  cuits  d’avance, 
et  fourniture  hachée,  œufs  durs  et  laitues  coupés 
par  quartiers. 

c. 

Cabillaud.  Ou  le  cuit  au  bleu  , ou  dans  une  eau 
de  sel , et  il  se  mange  à l’huile  et  au  vinaigre 
comme  le  turbot. 

Cailles  a la  broche.  — Rôt.  Faites-les  cuire 
comme  la  bécasse  et  le  pluvier , mais  videz-les. 

Cailles  grillées.  — Rôt.  Fendez-les  en  deux 
parts  ; failes-Ies  cuire  doucement  dans  une  casse- 
role avec  huile,  épices,  et  bardées  de  lard.  Quand 
elles  sont  presque  cuites,  panez  et  faites  griller: 
servez  sur  une  sauce  composée  de  bouillon,  de  jus 
de  citron  et  de  ce  qui  sera  resté  dans  la  casserole. 

Canard  a la  bourgeoise.  — Entrée.  Lardez-lc 
et  faites- le  cuire  doucement  avec  quelques  mor- 
ceaux de  lard,  bouquet  garni,  épices,  bouillon 
et  vin. 

Canard  a la  purée.  — Entrée.  Faites  cuire 
comme  ci-dessus  et  mettez  la  sauce  réduite  avec 
telle  purée  que  vous  voudrez  et  que  vous  servirez 
sous  le  canard. 

Canard  a la  broche.  — Rôt.  On  peut  le  farcirr 
de  saucisses,  champignons,  eti'.,  (pie  l’on  aura  lait 
cuire  auparavant. 

Canard  aux  navets.  — Entrée.  Passez  vos  na- 
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vel5  dans  un  roux,  faites-en  autant  du  canard, 
mouillez-le  de  Ijouillon,  ajoutez  épices  et  bouquet 
garni  ; quand  le  canard  sera  à moitié  cnit,  remet- 
tez-y  vos  navets. 

Canard  aux  olives.  — Entrée.  Faites-le  re- 
venir dans  le  beurre,  ajoutez-y  jus  et  bouillon, 
ôtez  les  noyaux  de  vos  olives  et  jetez-les  dans  la 
satice  quand  votre  canard  sera  presque  cuit , faites 
bouillir  quelques  minutes  et  servez  avec  les  olives. 

Canard  en  salmi.  — F.ntrée.  Faites  cuire  à la 
I broche,  et  voyez  Salmi. 

Canetons  rôtis  aux  olives.  Entrée.  Faites  cuire 
vos  canetons  à une  braise,  après  les  avoir  remplis  de 
: beurre  manié,  d’un  peu  de  sel  et  de  jus  de  citron, 
) et  servez-les  masqués  d’un  ragoût  d’olives. 

Canetons  aux  rois.  — Entrée.  Passez-les  avec 
1 du  lard  dans  un  roux,  ajoutez  une  pincée  de  farine 
I mouillée  de  bouillon,  mettez  épices,  bouquet  garni 
et  ensuite  les  pois.  Faites  cuire  à petit  feu. 

Capilotade  de  volaille.  — Entrée.  On  accom- 
mode ainsi  des  débris  de  volaille  de  desserte.  Faites 
î un  roux  blanc,  joignez-y  champignons,  persil, 
échalotes  hachés  ; mouillez  d’un  verre  devin  blanc 
; ' et  de  bouillon , faites  mijoter  vos  morceaux  pen- 
dant une  demi-heure,  dégraissez  et  servez-les  en- 
y tourés  de  croûtons  frits. 

lil  Caramel.  — Office.  C’est  du  sucre  fondu  et 
bruni  dans  le  fond  d’une  casserole , sur  lequel  on 
J,  verse  peu  à peu  et  en  tournant  un  verre  d’eau  et 
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de  bouillon.  Il  sert  à donner  de  la  couleur  aux 
sauces,  et  on  l’emploie  avec  un  pinceau  à colorer  des 
viandes  ou  des  pâtisseries. 

Cardes  et  Cardons  d’Espagne.  — Entremets. 
Faites  cuire  à l’eau  bouillante  avec  sel  et  cuillerée 
de  farine,  en  remuant  de  temps  en  temps;  égout- 
tez-lcs  et  servez  avec  une  sauce  blanche  ou  sauce 
blonde. 

Cardes  au  jus.  — Entremets.  Même  cuisson 
que  pour  les  précédentes;  faites  dans  une  casserole 
un  roux  de  beurre  et  farine , que  vous  mouillerez 
de  bouillon  avec  épices  et  bouquet  de  persil.  Faites 
bouillir  et  jetez  vos  cardes  dans  cette  sauce  que 
vous  ferez  réduire. 

Cardons  a ua  moet.le.  Entremets.  Parez  vos  car- 
dons, ficelez,  et  commencez  de  cuire  dans  le  bouillon 
avec  jus  de  citron  et  sel  nécessaire.  Mettez-les  ensuite 
dans  un  fort  consommé  , et  laissez-les  bouillir  dou- 
cement jusqu’à  ce  qu’ils  soient  presque  réduits  eu 
glace.  Servez  bouillant  avec  des  croûtons  imbibés 
de  moelle  de  bœuf. 

Carottes  a ua  maÎtre-d’hÔteu.  — Entremets. 
Faites-les  cuire  dans  de  l’eau  salée  ; sautez-les  en- 
suite dans  une  casserole  avec  beurre,  persil  et  ci- 
boules hachés. 

Carpes.  Les  carpes  prises  dans  les  étangs  ou  lacs  - \ 
vaseux  ont  ordinairement Jun  goût  de  bourbe  fort'  ' 
désagréable , mais  que  l’on  peut  faire  disparaître  i 
facilement  eu  leur  faisant  avaler,  aussitôt  qu’elles' 
sont  pêchées,  un  verre  de  fort  vinaigre;  leur  corps- 
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produit,  alors  une  épaisse  transpiration  que  vous 
enlevez  en  écaillant. 

Carpe  au  vin.  — Entrée.  Remplissez-lui  le 
corps,  après  l’avoir  écaillée  et  vidée,  de  beurre 
manié  de  persil,  avec  ciboules,  échalotes  hachées 
et  épices;  ficelez-la  et  faites-la  cuire  dans  un  demi- 
litre  de  vin  rouge,  bouillon,  beurre,  oignons, 
clous  de  girofle , thym  et  laurier;  faites  bouillir, 
ôtez  la  ficelle  et  servez  avec  la  sauce. 

Carpes  frites.  — Rôt.  Fendez-les  en  deux  par- 
ties, ôtez  la  laite  eu  les  œufs,  farinez  et  mettez 
dans  la  friture;  à moitié  de  la  cuisson  ajoutez  les 
laites  ou  les  œufs,  également  farinés;  servez  avec 
persil  frit. 

Carpe  a la  Chambord.  — Entrée.  Piquez-en  la 
chair  avec  du  petit  lard  ; ficelez-en  la  tête  ; mettez , 
la  dans  une  poissonnière,  avec  une  marinade 
grasse  ou  maigre,  et  faites-la  bouillir  jusqu’à  ce 
que  le  lard  ait  pris  couleur.  Au  moment  de  servir  , 
dressez  votre  carpe  sur  le  plat  avec  une  garniture 
de  grosses  quenelles,  de  riz  de  veau  piqués,  de 
belles  écrevisses,  de  croûtons  glacés,  de  culs  d’ar- 
tichauts, cuits  avec  la  carpe;  versez  dessus  une 
sauce  bien  réduite,  faite  avec  le  mouillement  de 
votre  carpe. 

Carpe  a la  pp.ovençale.  — Entrée.  Faites-la 
cuire  par  tronçons  dans  un  demi-litre  de  vin  , avec 
huile,  épices,  un  peu  de  beurre,  d’ail  manié  de 
farine,  persil,  échalotes,  ciboules,  champignons, 
le  tout  haché.  ^ 
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Cakpk  en  matelotte.  Voyez  blaielolle, 

CARF..É  DE  MOUTON  A LA  BOURGEOfSE.  Entrée, 

Meltez-le  cuire  dans  une  casserole,  avec  bouillon, 
verre  devin  blanc,  bouquet  garni  et  épices.  Quand 
il  est  cuit,  on  le  relire  et  l’on  l’ait  réduire  la  sauce, 
à laquelle  on  ajoute  un  morceau  de  beurre  manié 
de  farine,  et  du  persil  hacbé,  avec  fdet  de  viuaigre 
ou  citron. 

Carré  de  mouton  a da  tékigord.  — Entrée. 
Mettez  dans  une  casserole  votre  carré  bien  p.;ré  , 
avec  un  peu  d’huile,  persil,  champignons,  épices. 
Voire  casserole  doit  être  foncée  de  tranches  de  veau 
et  d’une  douzaine  de  truffes  coupées  jiar  morceaux. 
Bardez  le  tout  de  lard,  ajoutez  un  de  mi  ci  trou  coupé 
par  tranches,  faites  légèrement  bouillir,  et  mouillez 
avec  du  bouillon;  laissez  un  peu  réduire  la  sauce, 
tamisez-la,  arrosez-en  votre  carré  et  servez  avec 
les  truffes. 

Carré  de  mouton  aux  i.égumes.  ■ — ■ Entrée. 
Otez  les  os  d’un  carré  de  mouton,  piquez-le  de 
menu  lard,  embrochez;  que  le  ragoût  sur  lequel 
vous  le  servirez  soit  composé  de  chicorée,  ou  d’é- 
pinards, ou  de  pomraes-de-terre , ou  de  tous  autres 
légumes. 

Carré  de  veau  a i.a  bourgeoise.  — Entrée.  On 
pique  un  carré  de  veau  de  gros  lardous  passés  aux 
lincs  herbes  hachées,  au  sel  et  aux  épices;  on  fonce 
une  terrine  de  bardes  de  lard  sur  lesquelles  on 
couche  le  carré,  que  l’on  couvre  de  tranches  d’oi- 
gnons et  de  carottes  ; on  l’arrose  d’un  peu  d’eau- 
de-vie  , et  l’on  fait  cuire  à petit  feu. 


LE  CORDON  LLEU. 

Carpe  en  matelotte.  Voyez  Matelotle. 

Carre  de  veau  a la  broche  aux  fines  herbes. 
Parez  proprement  et  lardez  de  lard  fin  tout  le  filet 
d’un  carré  de  veau  ; faites-le  mariner  trois  heures 
dans  une  terrine,  avec  persil,  ciboules,  fenouil, 
champignons,  feuille  de  laurier,  thym,  basilic,  écha- 
lotes, le  tout  haché  très-fin,  sel,  gros  poivre,  mus- 
cade  râpée  et  un  peu  d’huile;  quand  votre  carré 
aura  pris  goût,  meltez-le  à la  broche  avec  tout  son 
assaisonnement  par  dessus  ; enveloppcz-le  de  deux 
; fortes  feuilles  de  papier  beurré  ; ficelez  de  manière 
L que  les  herbes  ne  puissent  sortir.  La  cuisson  faite, 
ôtez  le  papier  ; enlevez-en  toutes  les  fines  herbes  et 
la  viande  qui  s’y  sont  attachées,  et  mettez-les  dans 
une  casserole  avec  un  peu  de  jus,  deux  cuillerées  de 
verjus,  un  peu  de  beurre  manié  avec  une  pincée 
de  farine,  sel,  gros  poivre  ; faites  lier  sur  le  feu 
I pour  servir  sous  le  carré,  dont  vous  aurez  frotté  le 
> dessus  avec  un  peu  de  beurre  fondu  et  un  jaune 
d’œuf,  mêlés  ensemble,  que  vous  aurez  pané  de  mie 
de  jiain,  et  qui  aura  pris  une  belle  couleur. 

Carrelet.  Entrée  et  Rot.  Ce  poisson  de  mer  se 
I prépare  absolument  comme  la  sole.  (Voyez  ce  mot.) 

CÉLERI.  Cuit,  on  le  prépare  comme  les  cardons.; 
cru,  on  le  sert  dans  un  saladier,  avec  rémoulade 
dans  une  saucière  à côté.  Dans  les  deux  cas  on  re- 
tranche les  feuilles  vertes. 

Cerises  a l’eau-de-vie.  Office.  Ayez  de  helloi 
t cerises,  tassez-1  es  dans  un  bocal,  et  versez  l’eau- 
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de-vie  dessus;  joignez-y  un  sachet  de  coriandre  et 
un  peu  de  cannelle.  Sucrez  avec  du  sucre  en 
poudre , une  demi-livre  par  livre  de  cerises. 

Cervelle  de  boeuf  en  matelotte.  — Entrée. 
Faites  dégoi'ger  les  cervelles;  qu’elles  cuisent  dans 
le  vin  avec  bouquet  garni,  épices  et  oignons;  pas- 
sez les  au  tamis;  faites  roussir  de  petits  oignons 
dans  le  beurre  avec  pincée  de  farine,  mouillez  avec 
le  bouillon  des  cervelles,  et  joignez-y  des  champi- 
gnons. Servez  le  tout  dans  le  même  plat. 

Cervelle  de  boeuf  marinf.e.  — Rut.  Faites 
tiédir  une  marinade  formée  de  beurre,  farine, 
épices,  persil,  girofle,  ail,  quart  de  vinaigre  et 
d’eau,  mettez-y  la  cervelle  coupée  par  tranches, 
et  retirez-la  au  bout  de  deux  heures , saupoudrez- 
la  de  farine , faites  frire  et  servez  avec  du  persil 
Irit. 

Cervelle  de  veau  en  matelotte.  — Entrée. 
Faites- la  dégorger  et  blaucbir,  mettez  refroidir 
dans  l’eau  , jetez-la  dans  un  roux,  avec  de  petits 
oignons.  Ajoutez  demi-verre,  d’eati , autant  de  viu, , 
champignons  et  bouquet  garni.  Dix  minutes  pour 
la  cuisson. 

Cervelle  de  veau  a la  poulette.  — Entrée. 
Préparez-la  comme  ci-dessus.  Mettez -la  dans  du  i 
beurre  fondu,  avec,  une  cuillerée  de  farine,  ajoutez- • 
y du  bouillon,  épices,  oignons  et  champignons- 
que  vous  aurez  fait  cuire  à part;  liez  avec  jaunes- 
d’œufs  et  jus  de  citron. 

Cervelle  de  veau  frite.  — Rot.  Préparez  < 
comme  les  précédentes,  on  la  marine  par  mor- 
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ceaiix  avec  épices  et  vinaigre  ; séchez-la,  Irerapez- 
la  dans  la  pâte,  et  faites  frire. 

Cervelles  de  mouton.  Voyez  Cervelles  de 
'vcau.  Elles  peuvent  se  servir  à la  rémoulade.  Elles 
sont  très-bonnes  en  matelolte. 

Champignons.  Voyez  pag.  i36. 

Champignons  (croûte  aux).  Faites  revenir  vos 
champignons  dans  le  beurre,  avec  sel,  poivre, 
boucpiel  garni;  liez  avec  un  peu  de  farine  et  des 
jaunes  d’œufs  ; mettez  sel  ou  sucre  suivant  le  goût. 
Ayez  une  belle  croûte  rôtie,  et  servez  vos  champi- 
: gnons  dessus. 

Champignons  en  caisse.  — Entremets,  Faites 
une  caisse  de  papier  que  vous  beurrez,  mettez 
dedans  vos  champignons  par  morceaux , avec 
1 beurre,  fines  herbes  hachées  et  épices.  Faites  gril- 
! 1er  à petit  feu,  et  servez  dans  la  caisse. 

Champignons  en  fricassée  de  poulet.  — En- 
tremets. Coupez-les  par  quartiers  s’ils  sont  gros, 

I passez-les dans  le  beurre,  ajoutez  farine,  bouquets 
de  persil  et  épices,  mouillez  de  bouillon  et  faites 
une  liaison  de  jaunes  d’oeufs  au  moment  de  servir. 

Champignons  farcis.  — Entremets.  On  prend 
les  plus  gros.  De  leurs  queues  bien  pressées  dans 
un  linge  pour  en  exprimer  l’eau , et  hachées  menu, 
vous  faites  une  farce,  avec  échalotes,  persil,  câ- 
pres, cornichons  hachés  de  même,  huile,  sel  et 
gros  poivre.  Mettez  cette  sauce  dans  les  champi- 
gnons; saupoudrez  de  chapelure  et  faites  cuire  au 
four  , ou  sous  le  four  de  campagne. 
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Champignons  grillés.  - — Entremets.  Les  gros 
sont  les  plus  convenables. On  les  fait  griller  comme 
les  rognons  à la  brochette , en  les  oignant  de 
beurre,  surtout  leur  surface  concave.  Salez,  poi- 
vrez et  servez  sur  un  peu  de  beurre  fondu  , avec 
fines  herbes  hachées. 

Chapon  au  gros  sel.  — Relevé.  Faites  cuire 
à moitié  dans  le  pot-au-feu  ; achevez  dans  une 
casserole  avec  du  bouillon  réduit  et  un  bon  assai- 
.sonnement , et  servez  entouré  de  tranches  de  ci- 
tron avec  une  pincée  de  gros  sel,  et  du  jus  de  votre 
fond  bieu  tiré  à clair. 

Chapon  au  riz.  — Relevé.  Faites  cuire  à demi 
voire  chapon  dans  du  bouillon  avec  un  fond  de 
tranches  de  lard  et  l’assaisonnement  nécessaire; 
ajoutez  six.  cuillerées  de  riz,  achevez  de  cuire 
et  servez  avec  le  riz. 

Chapon  rôti.  — Rôt.  Troussez  les  pâtes  en 
dehors  et  couvrez  de  bardes  de  lard,  mettez  en 
broche  et  arrosez  de  beurre.  Servez  avec  cresson, 
sel  et  vinaigre. 

Charlotte  de  pommes.  — Entremets.  Pelez 
vos  pommes,  coupez- les  par  morceaux  et  ôtez-en 
les  cœurs,  faites- les  réduire  en  marmelade  dans 
une  casserole  avec  sucre  et  zeste  de  citron;  formez 
une  piâle  épaisse  d’un  petit  doigt,  dont  vous  gar- 
nissez tout  l’intérieur  d’une  casserole  qu’au para- 
vant  vous  aurez  bien  beurrée;  placez  dans  cette 
pâte  un  lit  de  votre  marmelade,  un  lit  de  marme- 
lade d’abricots  et  ainsi  alternativement,  recouvrez 
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iile  tout  d’une  galette  de  la  même  pâte  , et  faites 
icuiie  au  four  ou  sous  le  four  de  campagne. 

Chartreuse  de  perdrix.  — Voyez  Perdrix  aux 
. choux. 

Chevreuil.  Voyez  Gigot  et  Filet  de  chevreuil. 

Chicorée  blanche.  Elle  se  mange  en  salade  et 
'Sert  de  plus  à garnir  des  ragoûts  : dans  ce  dernier 
'Cas,  on  la  fait  cuire  daus  l’eau  bouillante;  quand 
iclle  est  bien  égouttée  et  hachée,  on  l’assaisonne 
avec  beurre,  bouillon  ou  jus,  et  on  la  sert  sous 
toutes  sortes  de  viandes  de  boucherie  rôties.  lien 
l est  de  même  de  la  laitue  et  de  la  romaine  que  l’on 
timange  aussi  en  salade. 

Chicorée  sauvage.  On  ne  la  mange  qu’eu 
salade. 

(moucRouTE.  Coupez  des  feuilles  de  choux 
ipommésen  filets  miuces  que  vous  placerez  par  lit 
•dans  un  tonneau.  Ces  lits  auront  deux  doigts 
id’cpaisseur  ; le  premier  sera  posé  sur  une  couche 
ide  sel,  puis  on  le  sèmera  de  graines  de  genièvre 
ou  de  carvi,  et  on  le  saupoudrera  de  sel;  ainsi  de 
suite  jusqu’à  ce  que  le  tonneau  soit  rempli  eu 
finissant  par  une  couche  de  sel.  Vous  couvrez 
alors  de  feuilles  entières  et  vous  fei  mez  votre  ton- 
neau en  assujettissant  la  fermeture  avec  une  grosse 
pierre  ou  tout  autre  poids  qui  comprime  fortement 
votre  prépaiation.  Il  faut  de  douze  à quinze  jours 
pour  (|ue  votre  saumure  soit  bonne.  Une  livre  et 
un  quart  de  sel  suffisent  pour  cinquante  livres  de 
I choux. 
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Manière  d' employer  la  Choucroûte. 

Étant  retirée  du  tonneau , lavez -la  et  ôtez  ou 
laissez  les  graines  qui  l’accompagnent,  suivant 
voti’e  goût.  Exprimez  l’eau  et  faites  cuire  dans  une 
casserole,  avec  lard  , saucisses  et  cervelas  mouillés 
de  bouillon,  que  vous  servez  avec  la  choucroûte. 

Chou  rouge.  On  en  recommande  l’emploi  dans 
le  bouillon  destiné  aux  personnes  qui  ont  la  poi- 
trine délicate.  Il  se  prépare  d’ailleurs  comme  les 
autres  choux. 

Choux  a.  ua  crÊme.  — Entremets.  Faites  cuire 
dans  l’eau  bouillante  bien  salée;  retirez , pressez  et 
mettez  dans  une  casserole  , avec  beurre , épices  et 
cuillerée  de  farine.  Mouillez  de  crème. 

Choux  a l’allemande.  — Entrée.  Hachez-les 
grossièrement  et  mettez-les  dans  la  casserole  avec 
beurre  et  lard  ; mouillez  de  bouillon  et  servez  avec 
des  saucisses. 

Choux  de  Bruxelles  a la  sauce  blonde.  — 
Entremets.  Ce  sont  des  choux  qui  produisent  une 
multitude  de  petites  pommes  grosses  comme  des 
noix,  que  l’on  fait  cuire  au  sel  et  à l’eau.  Ou  les 
saute  ensuite  dans  la  casserole  avec  du  beurre  et 
un  jus  de  citron. 

Choux  FARcts.  — Entrée.  Retircz-en  le  trognon 
<pie  vous  remplacerez  par  une  farce  composée  de 
veau,  bo'uf , lard  et  chair  à saucisses  hachés  bien 
menu  et  bien  épicés;  licelez  vos  choux  et  faites-los 
cuire  dans  un  roux  mouillé  de  bon  bouillou. 
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Chotjx-fleürs.  Il  faut  pour  toutes  les  prépara- 
tions suivantes  les  faire  cuire  dans  l’eau  eu  les  y 
jetant  lorsc|u’elle  est  bouillante  ; on  les  retire  , on 
les  met  égoutter  et  on  les  prépare  ainsi  ciu’il  suit. 

Choux-fleurs  a la  sauce  blanche.  — Entrée. 
Voyez  Sauce  blanche. 

Choux-fleurs  a la  sauce  blonde.  — Entrée. 
Voyez  Sauce  blonde. 

Choux-fleurs  au  fromage.  — Entrée.  Faites 
une  sauce  blanche  dans  laquelle  vous  aurez  râpé 
Parmesan  et  Gruyère,  versez  cette  sauce  sur  vos 
choux,  saupoudrez  des  deux  fromages,  puis  éten- 
dez dessus  avec  un  pinceau  une  couche  de  beurre 
fondii, répandez  sur  le  tout  de  la  mie  de  main  , et 
mettez  prendre  couleur  sous  le  four  de  campagne. 

Choux-fleurs  en  purée.  Mettez -les  tout  en- 
duits de  leur  sauce  dans  une  casserole,  écrasez- 
les  et  fermez-en  une  espèce  de  purée  à laquelle 
vous  ajouterez  du  beurre  s’il  le  faut,  et  que  vous 
servirez  accompagnée  de  croiitons. 

On  peut  encore  mettre  les  choux-fleurs  à la 
sauce  tomate , an  jus , au  beurre  blanc  et  en 
salade. 

Choux-fleurs  frits.  — Rot.  Il  faut  les  faire 
mariner  avec  sel,  vinaigre  et  branches  de  persil; 
égouttez , trempez  dans  la  pâte  et  faites  frire. 

Civet  de  lièvre.  Voyez  Lièvre. 

Cochon  de  lait  a la  broche.  — Rot.  Bien 
échaudé  et  bien  troussé , garni  d’une  farce  com- 
posée du  mou  , du  foie , des  intestins  bien  lavés  , 
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de  chair  à saucisses  ou  de  toute  autre  viande  con- 
veuablement  épicée  ; on  y joint  de  la  sauge  hachée, 
des  champignons,  des  marrons  ou  des  truffes,  on 
l’arrose  cinq  ou  six  fois  d’eau  épicée;  ensuite  avec 
de  l’huile  au  moyen  d’un  bouquet  de  sauge  em- 
manché au  bout  d’un  bâton. 

Compote  de  pommes.  — Office.  Pelez,  coupez 
par  moitié  et  ôtez  les  pépins  de  belles  pommes  de 
leinelle;  faites-!es  cuire  avec  jus  de  citron,  mor- 
ceau de  sucre  et  un  verre  d’eau;  quand  elles  sont 
cuites,  servez-les  dans  un  compotier. 

Compote  de  coings.  — Office.  Cuits  à moitié 
dans  l’eau  bouillante,  on  les  relire  à l’eau  froide, 
on  les  coupe  par  quartiers,  ou  les  [)èle  et  on  ôte 
les  cœurs  ; jetez-les  dans  une  casserole  où  bouillira 
un  demi -verre  d’eau  avec  un  quart  de  sucre, 
achevez  de  cuii’e  et  servez  froid  à siron  réduit. 

Compote  de  poip.es  au  vin.  — Office.  Préparées 
comme  ci-dessus  et  à moitié  cqites,  on  les  mouille 
d’un  verre  de  vin  rouge  ; aiiisscz  cette  compote 
comme  la  précédente. 

Compote  de  poires.  — Office.  Si  elles  sont 
grosses,  eoupez-les  par  quartiers  ; si  elles  sont  pe- 
tites, laissez-les  entières  après  les  avoir  pelées;; 
faites-les  cuire  avec  le  jus  d’un  demi-citron  , de 
l’eau  et  du  sucre;  versez  dans  le  compotier , faites 
réduire  le  sirop  qui  s’est  formé,  et  ajoute/-le  à vos- 
poires. 

Compotes  DE  PRUNES,  d’abricots,  de  pèches,. 

DE  CERISES,  DE  FRAMBOISES,  DE  GIV  OSEI IXES  , DK 
RAISINS,  DK  VERJUS  ET  DE  FRAISE. Office.  EllOS 
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se  font  toutes  de  la  même  manière.  C’est  toujours 
d’un  demi-verre  à un  verre  d’eau  avec  un  quar- 
teron de  sucre  que  l’on  emploie;  on  met  ensuite 
les  fruits  dans  nu  compotier  avec  le  sirop  dessus, 
après  l’avoir  fait  réduire  s’il  n’a  pas  assez  de  con- 
sistance. On  fend  les  abricots  et  les  pèches  pour 
en  retirer  les  noyaux. 

Concombres.  Enlevez-en  la  peau,  fendez-les  et 
retirez  leurs  graines.  Vous  les  ferez  cuire  ensuite 
dans  l’eau  avec  du  sel,  vous  les  ferez  égoutter,  et 
les  assaisonnez  ensuite  d’une  des  manières  sui- 
vantes : 

Concombres  a la  maître  - d’hÔtel.  — Entre- 
Faites  - les  sauter  dans  une  casserole  avec 
beurre,  épices,  ciboules  et  persil  hachés. 

Concombres  a la  poulette,  — Entremets.  Fai- 
tes - les  sauter  dans  une  casserole  avec  beurre, 
faiine,  et  mouillez  de  crème  et  de  bouillon;  liez 
la  sauce  , hors  du  feu  , avec  des  jaunes  d’œufs  et 
filet  de  vinaigre. 

Concombres  en  salade.  On  les  mange  crus  par 
tranches,  que  l’on  a fait  mariner  vingt  - quatre 
heures  dans  du  vinaigre  bien  épicé.  On  les  relire 
de  celle  marinade  et  on  les  assaisonne  comme  une 
autre  salade. 

Concombres  farcis.  — Entremets . Il  faut  les 
peler  et  les  vider  avec  une  petite  cuiller  cà  café, 
vous  les  remplissez  d’une  farce  de  viande  ou  d(^ 
poisson,  fermez  l’ouverture  avec  un  morceau  do 
carotte  taillé  en  bouchon,  et  faites  cuire  dans  une 
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casserole  avec  bardes  de  lard  et  bouquet  garni 
que  vous  mouillerez  de  bon  bouillon.  Vous  ser- 
virez vos  concombres  sous  une  sauce  tomate  ou 
toute  autre  sauce,  en  ayant  soin  de  retirer  son 
bouchon  de  carotte. 

Concombres  a la  crème  ou  a la  béchamel  mai- 
gre. — Enlretneis.  Mettez -les  dans  une  bonne 
sauce  à la  crème,  faite  avec  de  la  crème,  du  lait, 
un  morceau  de  beurre  et  un  peu  de  farine  ; laites- 
les  chauffer  dans  cette  sauce,  sans  bouillir. 

Confiture  de  cerises.  — Office.  Retirez  les 
queues  et  les  noyau.x  de  douze  livres  de  cerises, 
inettez-les  dans  une  bassine  avec  deux  livres  de 
groseilles  et  une  livre  de  jus  de  framboises;  finis- 
sez comme  pour  la  gelée  de  groseilles  : il  faut  pour 
Tune  et  l’autre  environ  une  heure  de  cuisson  à 
grand  feu. 

Confiture  de  raisin.  — Office.  Par  livre  de 
jus  il  ne  faut  qu’une  demi-livre  de  sucre;  finissez 
comme  pour  les  grosellies. 

Consommé.  — Potage.  Mettez  dans  deux  pintes 
d’eau  une  vieille  volaille , deux  livres  de  maigre 
de  bœuf,  carottes,  poireaux,  ognons  , clous  de 
girofle,  bouquet  garni;  faites  réduire  à petit  feu 
jusqu’à  diminution  des  deux  tiers,  et  dégraissez. 

Coq  au  TOT.  — Bclcec.  11  ne  se  mange  guère 
autrement  et  fait  d’eAcellent  bouillon. 

Cornichons.  — Manière  de  les  confire.  On 
brosse  les  cornichons  avec  une  brosse  dure  ; on 
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Rs  met  pendant  vingt-quatre  heures  dans  une  sau- 
mure très-forle  : on  a de  bon  vinaigre  d’Orléans 
que  l’on  fait  bouillir  ; les  cornichons  étant  tassés 
dans  le  pot  ou  verse  son  vinaigre  bouillant.  On 
ajoute  de  l’estragon,  de  l’ail,  quelques  petits  oi- 
gnons, et  quelques  gousses  de  piment  enragé. 

CÔTELETTES  UE  MOUTON  A LA  PUREE  u’oSEILLE. 

— Entrée.  Fai les-les  cuire  dans  du  bouillon  avec  un 
bouquet  de  persil , de  ciboules  , d’une  feuille  de 
laurier  , d’une  branche  de  thym  ; dégraissez  votre 
sauce  , passez-la  , faites-la  réduire  , n)élangez-la 
dans  une  purée  d’oseille , et  servez. 

CÔTELETTES  UE  MOUTON  A LA  SOUBISE.  Entrée. 

Ne  parez  pas  vos  côtelettes,  j)iquez-les  de  lard 
bien  assaisonné;  faites-les  cuire  dans  une  bonne 
braise  pendant  quelques  heures;  la  cuisson  faite, 
metlez-les  sur  un  plafond  ; couvrez  et  faites  pren- 
dre une  belle  forme.  Quand  elles  sont  refroidies, 
j)arez-les  et  mettez-les  dans  une  sauteuse  avec  le 
fond  que  vous  avez  fait  clarifier  et  réduire  ; au 
moment  de  servir,  dressez  vos  côtelettes  eu  cou- 
ronne, avec  un  cordon  de  petits  oignons  glacés, 
et  une  purée  d’ognous  blanes  au  milieu. 

CÔTELETTES  DE  MOUTON  AUX  I.ÉGUMES.  En- 

trée. Après  avoir  parc  vos  côtelettes,  faites-les  re- 
venir dans  de  bon  beurre  frais,  avec  bouquet,  ail 
cl  un  clou  de  girolle;  trempez  avec  de  bon  bouil- 
lon et  avec  du  vin , joignez  alors  quelques  fllets  de 
jambon  et  de  carottes.  Après  la  cuisson  dégraissez, 
que  votre  sauce  soit  bien  réduite.  Vous  pouvez 
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joindre  toutes  sortes  de  légumes  apprêtés  à part, 
et  sur  lesquels  vous  aurez  versé  votre  sauce. 

CÔTELETTES  DE  MOUTON  SAUTEES  A LA  POELE.  

Entrée.  Mettez  en  même  temps  dans  la  poêle  vos 
côtelettes  et  un  morceau  de  beurre  frais,  faites 
cuire  à petit  feu;  égouttez.  Ajoutez  à environ  une 
cuillerée  de  graisse  laissée  dans  la  poêle,  cinq 
ou  six  cuillerées  de  bouillon;  jetez-y  des  épices, 
des  fines  herbes,  des  écbalottes  et  des  corni- 
chons, le  tout  bien  haché,  faites  jeter  au  tout 
un  bouillon,  et  servez  avec  une  expression  de 
citron. 

CÔTELETTES  DE  MOUTON  . GRILLEES.  HorS  • 

d’œuvre.  Contrairement  à tous  les  cuisiniers,  n’a- 
platissez pas  vos  côtelettes  si  vous  voulez  les  man- 
ger bonnes.  Saupoudrez-les  de  sel,  de  poivre,  et 
d’un  peu  de  girolle  en  poudre;  faites  cuire  à feu  vif, 
pour  que  leur  suc  soit  bien  concentré,  et  servez 
sans  autre  apprêt. 

CÔTELETTES  DE  MOUTON  PANEES.  HorS-d’œU- 

cre. Vos  côtelettes  étant  parées,  passez-les  à l’huile, 
après  les  avoir  saupoudrées  de  sel,  de  poivre,  et 
surtout  d’un  peu  de  girofle  en  poudre.  Panez-les 
ensuite  ; laissez-les  sur  le  gril  pendant  dix  minutes, 
servez-les  au  naturel  ou  avec  une  sauce  composée 
de  beurre  Irais  avec  des  fines  herbes. 

CÔTELETTES  DE  PORC  FRAIS.  — Entrée.  Mai’inées 
ou  non,  faites  cuire  sur  le  gril  ou  à la  poêle.  Sauce 
robert,  aux  tomates,  aux  cornichons,  ou  farce  à 
l’oseille,  etc. 
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CÔTELETTES  DE  SANGLIER.  — Entrée.  Entière- 
ment comme  le  filet.  (Voyez  Sanglier) 

CÔTELETTES  DE  VEAU  AU  NATUREL.  HorS- 

d’ œuvre.  Frottez-les  de  beurre , épicez , et  faites-les 
criller  des  deux  côtés. 

î? 

CÔTELETTES  DE  VEAU  AUX  FINES  HERBES. En- 

trée. Faites-les  roussir  d’abord  et  cuire  ensuite  à 
petit  feu  avec  fines  herbes,  épices,  bouillon  et 
beurre. 

CÔTELETTES  DE  VEAU  EN  PAPILLOTTES.  Entrée. 

Faites  une  farce  de  mie  de  pain,  fines  herbes, 
épices,  petit  lard;  garnissez-en  vos  côtelettes , en- 
veloppez-les  de  papier  beurré,  et  faites  cuire  à petit 
feu.  On  les  sert  avec  le  papier. 

CÔTELETTES  DE  VEAU  PANEES.  — Entrée.  Elles 
se  préparent  comme  les  précédentes,  mais  après 
avoir  été  panées. 

Coulis  d’écrevisses  — Sauce.  Faites-les  bouillir 
un  instant  dans  l’eau;  prenez-en  les  coquilles  et 
pilcz-les,  quand  elles  seront  sèches,  dans  un  mor- 
tier : délayez  avec  du  bouillon  et  passez  au  tamis. 
Si  vous  voulez  ce  coulis  au  gras,  vous  le  mêlerez 
à un  jus  de  veau,  jambon  , ognons,  carottes,  cuits 
ensemble;  si  c’est  au  maigre,  vous  remplacerez  ces 
viandes  par  du  poisson. 

Coulis  de  veau.  — Sauce.  Beurrez  le  fond  d’une 
casserole  ; placez-y  trois  livres  de  maigre  de  veau , 
trois  clous  de  girofle  et  trois  ognons;  faites  prendre 
au  veau  une  couleur  blonde,  et  mouillez-le  alors 
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d’un  demi -litre  de  hon  boiiillqn.  Quand  le  tout 
aura  cuit  à petit  feu  pendant  cinq  à six  heures, 
vous  retirerez  la  viande,  et  passerez  le  bouillon 
au  tamis.  Quand  un  coulis  ne  se  trouve  pas  assez 
épais,  on  le  fait  réduire  sur  le  feu. 

Coulis  maigre.  — Sauce.  On  fait  cuire  à petit 
feu , dans  une  marmite  bien  couverte  et  remplie 
d’eau  au  deux  tiers,  des  pois  secs,  pommes-de-terre, 
panais,  carottes,  navels,  céleri,  choux,  clous  de 
girofle,  et  enfin  tout  ce  qui  entre  dans  un  bouillon 
maigre;  mais  pour  être  plus  épais,  il  faut  que  le 
coulis  soit  bien  plus  cuit.  Exprimez  le  jus  en  pres- 
sant fortement,  et  passez. 

CoüRT-KOuiLLON.  Voycz  Blcu. 

Crabe.  Ce  coquillage  s’apprête  comme  IVcre- 
visse  de  mer,  ou  homard.  (Voyez  ce  mot.) 

Crème  a la  fleur  d’orange.  — Entremets. 
Mettez  un  quarteron  et  demi  de  sucre  dans  une 
pinte  de  lait  bouillant,  relirez  du  feu;  ajoutez 
dedans  huit  jaunes  d’œufs  et  deux  blancs  bien 
battus  ensemble,  avec  trois  cuillerées  de  fleur  d’o- 
range; faites  prendre  au  bain-marie. 

Crème  a la  vanille. — Entremets.  Faites  bouillir 
une  pinte  de  crème;  jetez  dedans  deux  gros  de  va- 
nille avec  une  demi-livre  de  sucre;  laissez  infu- 
ser, retirez  la  vanille,  et  finissez  avec  des  œufs, 
comme  pour  la  crème  au  café. 

Crème  au  café.  — Entremets.  Faites  bouillir 
votre  crème,  mettez  dedans  deux  onces  de  café 
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brû^é  en  grains,  et  passez  k l’étamine  pour  en  re- 
tirer le  café;  mettez  ensuite  dedans  deux  blancs 
d’œufs  et  six  jaunes  bien  battus  ensemble;  mettez 
le  plat  sur  une  casserole  d’eau  bouillante,  jusqu’à 
ce  que  la  crème  soit  prise;  glacez  alors  avec  du 
sucre  et  la  pelle  rouge.  Servez  froid. 

Crème  au  cdocouat.  — Entremets.  Mêlez  sur  le 
feu,  et  remuez  bien,  une  pinte  de  lait,  six  jaunes 
d’œufs  et  un  quarteron  de  sucre;  faites  bouillir  jus- 
qu’à réduction  d’un  quart;  ajoutez  un  quarteron 
de  chocolat  râpé  fin  ; faites-lui  jeter  quelques  bouil- 
lons. Servez  froid. 

Crème  fouettée.  — Entremets.  Mettez  dans 
une  terrine  une  pinte  de  crème  épaisse  avec  demi- 
livre  de  sucre  en  poudre,  une  cuillerée  de  fleur 
d’orange  et  un  blanc  d’œuf  battu  ; fouettez  le  tout 
avec  des  verges  d’osier,  jusqu’à  ce  que  votre  ap- 
jiareil  mousse  bien;  mettez  cette  mousse  dans  un 
panier  à fromage  garni  d’une  toile  claire,  et  vous 
le  laissez  égoutter  quelques  instans.  Servez. 

Pour  donner  à cette  crème  le  goût  de  fram- 
boises, ou  celui  de  fraises,  il  faut  la  battre  avec 
du  jus  de  ces  fruits,  passé  au  tamis.  Pour  la  faire 
à la  rose  ou  à la  'vanille,  on  fait  bouillir  de  l’es- 
sence de  rose  ou  de  la  vanille  dans  de  la  crème 
(|u’on  laisse  refroidir,  et  qu’ensuiie  on  mêle  et 
fouette  avec  l’autre  crème;  il  en  est  de  même  lors- 
qu’on la  veut  au  café  ou  au  chocolat. 

Crème  renversée.  — Entremets.  Faites  cuire 
au  caramel  dans  une  casserole,  un  quarteron  de 


• r 
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sucre  avec  cuillei  ée  d’eau  ; passez  dans  l’eau  bouil- 
lante, afin  de  réchauffer,  l’éciielle  ou  les  petits  pots 
qui  doivent  recevoir  votre  crème;  tournez  vive- 
ment le  vase  en  versant  le  caramel  dedans,  pour 
qu’il  se  garnisse  bien  a\^nt  d’avoir  le  temps  de 
refroidir.  Mettez  dans  une  chopine  de  lait  bouil- 
lant, de  la  vanille,  ou  tout  autre  parfum  qui  vous 
conviendra;  au  bout  d’une  minute,  retirez  la  va- 
nille, délayez  dans  le  lait  huit  œufs  frais,  battus 
en  omelettes,  versez  dans  l’écuelle  ou  dans  les  pe- 
tits pots  que  vous  aurez  préparés;  faites  cuire  pen- 
dant une  demi -heure  au  bain-marie;  relirez  vos 
vases,  et  nieltez-les  dans  l’eau  pour  que  la  crème 
refroidisse;  renversez  lestement  la  crème  dans  le 
plat  sur  lequel  vous  voulez  la  présenter  : pour  qu’elle 
ne  se  brise  pas  et  conserve  la  forme  du  vase , il  faut 
que  celui-ci  soit  plein.  On  peut  verser  dessus,  en 
forme  de  sau«'e,  une  crème  simple  au  citron  ou  à 
la  fleur  d’orange. 

Crêpes.  — Entremets.  Même  pâte  que  pour  les 
lefgnets  en  pâte.  Faites  fondre  à la  poêle  gros  comme 
une  noisette  de  beurre,  versez  dedans  autant  mais 
pas  plus  qu’il  ne  faut  de  pâte,  pour  qu’étant  éten- 
due très-mince,  elle  couvre  le  fond  de  la  poêle. 
Faites  cuire  à feu  clair  et  vif,  tournez  pour  faire 
prendre  couleur  des  deux  côtés,  et  mangez  brûlant. 

Croqüettes  de  pommes-de-terre.  — Entre- 
mets.  Faites  les  cuire  à l’eau,  ou  mieux  encore, 
dans  la  cendj  e.  Pilez-les  dans  un  mortier,  et  passez 
au  tamis;  ajoutez-y  moitié  de  beurre,  avec  sel. 
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épices,  persil  haché,  quatre  jaunes  d’œufs,  pilez 
le  tout  ensemble;  roulez  votre  pâle  eu  boulettes, 
panez-les  et  laites  frire. 

Croquettes  de  riz.  — Entremets.  Vous  pré- 
parez la  pâle  comme  ci-dessus,  et  vous  la  pétrissez 
en  boulettes  longues,  que  vous  farinez  et  faites 
frire. 

Croûte  au  pot.  — Potage.  Faites  gratiner,  dans 
une  casserole,  des  croûtes  de  pain  bien  cuit,  ou 
des  tranches  de  pain  grillées.  Quand  le  peu  de 
bouillon  dans  lequel  vous  les  aurez  mises  sera  tari, 
vous  les  détacherez  avec  du  bouillon,  et  les  ser- 
virez dans  la  soupière,  comme  toute  autre  soupe. 

D. 

Daube.  Voyez  Dinde  et  Oie  en  daube. 

Déroger.  — Terme  de  cuisine.  Mettre  les  vian- 
des dans  l’eau  pour  débarrasser  les  chairs  du  sang 
qu’elles  contiennent  et  les  rendre  blanches. 

Dinde  aux  truffes.  — Rot.  Voyez  Poularde 
aux  truffes.  Etant  plus  grosse,  la  dinde  demande 
presque  le  double  de  truffes. 

Dinde  en  daube.  — Rôt.  Voyez  Oie  en  daube. 

Dindon  rôti  et  farci.  — Rôt.  On  l’embroche 
bardé  ; il  faut  qu’il  soit  cuit  d’abord  à petit  feu  ; 
et  pendant  long -temps.  On  peut  le  farcir  de 
toutes  sortes  de  viandes  hachées,  de  cliampignons 
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également  hachés  avec  fines  herbes,  ou  de  marrons 
rôtis. 

Dindon  dans  son  jus.  — Entrée.  Mettez  - le 
dans  une  casserole  garnie  de  tranches  de  veau  ; 
couvrez  de  bardes  de  lard;  mouillez  de  houilloii, 
avec  épices  et  bouquet  garni;  faites  cuire  très  dou- 
cement. 

Dindonneau  ROTI.  — Roi.  Une  heure  suffit  pour 
sa  cuisson;  quand  il  est  refroidi,  on  en  fait  réchauf- 
fer les  cuisses  sur  le  gril,  et  on  les  sert  avec  sauce 
Robert. 

E. 

Écrevisses.  — Rot.  Faites-les  cuire  dans  eau  et 
vinaigre,  ou  mieux  encore  dans  du  vin  blanc  avec 
force  sel,  dressez-les  en  buisson,  remplies  à l’in- 
térieur de  branches  de  persil. 

Ecrevisses  de  mer,  Homajids  et  Crabes.  — 
Rôt.  Faites  cuire  vivement  pendant  vingt-cinq 
minutes  dans  vinaigre,  eau  , persil,  bouquet  garni 
et  épices.  Servez  froid  avec  fines  herbes,  huile  et 
vinaigre. 

Émincé  de  mouton  aux  cornichons.  — En- 
trée. Émincez  les  chairs  d’un  gigot  rôti  et  froid, 
mettez -les  réchauffer  dans  un  roux  mouillé  de 
liouillon,  avec  épices;  ajoutez  à cette  sauce,  au 
moment  de  servir,  des  cornichons  en  tranches. 

Entre-côtk  DK  boeuf.  — Entrée.  Elle  se  pré- 
pare et  se  fait  cuire  comme  les  biftecks.  Servez-Ia 
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sur  une  sauce  piquante  aux  cornichons,  ou  sur 
une  raaîlre-d’hôtel. 

Epauue  de  mouton  rotte.  — Entrée.  Piquez 
l’épaule  de  mouion  de  branches  de  persil  passées 
dans  de  l’huile  d’olive  où  vous  aurez  haché  des 
fines  herbes,  des  échalotes,  une  petite  gousse 
d’ail  et  un  peu  de  girofle  en  poudre.  Embrochez, 
et  ne  laissez  pas  trop  cuire. 

Epaule  de  mouton  roulée.  — Entrée.  Désos- 
sez, piquez,  roulez  et  faites  cuire  l’épaule  dans 
une  braise.  L’épaule  retirée,  faites  réduire  la  sauce. 

' Epaule,  de  veau  a la  bourgeoise.  — Entrée. 
Mettez- la  dans  une  casserole  avec  beurre,  bouil- 
lon, vinaigre,  épices,  ognons,  bouquet  garni  et 
carottes.  Il  faut  trois  heures  pour  la  cuisson. 

Epaule  de  veau  aux  champignons.  — Entrée. 
Failes-la  cuire  à la  broche  ; levez-en  la  peau  sans 
la  détacher  entièrement;  ôlez-en  la  chair,  coupez- 
la  en  filets  que  vous  lierez  de  jaunes  d’œufs  avec  un 
ragoût  de  champignons.  Servez  sous  l’épaule,  avec 
un  filet  de  vinaigre. 

Epinards.  — Entremets.  Ce  légume,  soigneu.se- 
ment  épluché,  cuit  dans  l’eau  avec  sel,  et  ha- 
ché soigneusement,  s’assaisonne  a«i  gras  avec  du 
bouillon  et  du  beurre,  et  au  maigre,  avec  lait, 
beurre  et  sucre.  On  le  sert  avec  des  croûtons  frils. 

Eperi.ans.  — Rot.  Ne  les  videz  pas,  lavez,  es- 
suyez bien,  farinez  et  faites  frire. 

Escargots.  — Entrée.  Mettez  de  l’eau  dans  un 
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chaudron  avec  une  poignée  de  cendre;  quand  elle 
commence  à bouillir  jetez -y  les  escargots;  au  bout 
d’un  quart  d’heure,  vous  pouvez  les  retirer  de 
leurs  coquilles;  lavez-les  ensuite  à plusieurs  eaux, 
et  nettoyez-les  bien;  meltez-les  bouillir  dans  une 
eau  nouvelle  pendant  un  instant,  puis  égouttez  et 
passez-les  dans  le  beurre,  saupoudrez  de  farine, 
mouillez  de  bouillon  et  de  vin  blanc;  ajoutez 
bouquet  garni , épices  et  champignons , et  finissez 
comme  les  grenouilles,  en  fricassée  de  poulets. 

Esturgeon.  — Relevé.  Se  prépare  comme  le 
saumon. 

Étouffer.  — Terme  de  cuisine.  Faire  cuire  sans 
évaporation  dans  un  vase  bien  clos. 

Étuvée  de  cailles.  — Entrée.  Passez-les  dans 
un  roux  avec  de  petits  ognons;  mouillez  de  vin  et 
bouillon  ; ajoutez -y  bouquet  garni,  et,  si  vous  vou- 
lez, petites  saucisses,  champignons,  culs  d’arti- 
chauts, etc- 


F. 

Faisan  a la  broche. — Rôt.  Piquez  de  petit  lard; 
faites  rôtir.  On  sait  que,  pour  être  bon  et  tendre, 
le  faisan  doit  être  bien  mortifié. 

Feuilletage.  — Office.  Prenez  un  litre  de 
farine,  faites  un  trou  au  milieu,  où  vous  mettez 
le  sel,  et  où  vous  versez  de  l’eau  d’une  main,  tan- 
dis que  de  l’autre  vous  Tincorporez  avec  de  la  farine; 
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vous  formez  une  pâte  assez  épaisse  que  vous  apla- 
tissez avec  la  main , et  au  milieu  de  laquelle  vous 
mettez  une  demi-livre  de  beurre,  vous  recouvrez  ce 
Leurre  de  pâte;  laissez  reposer  le  tout  pendant  une 
demi-heure,  couvert  d’un  linge;  étendez  ensuite 
avec  un  couteau  de  manière  à ne  laisser  à la  pâte 
que  l’épaisseur  d’un  travers  de  doigt;  rcpliez-la  eu 
trois  parties , faites  la  même  opération  de  plier 
et  déplier  jusqu’à  quatre  fois,  et,  à chaque  fois, 
dans  un  sens  opposé , en  ayant  soin  à chaque  tour 
de  saupoudrer  la  pâte  légèrement  de  farine,  et  de 
la  laisser  reposer  un  quart  d’heuré  soiis  le  linge.  Au 
cinquième  tour,  on  dispose  la  pâte  selon  l’usage 
qu’on  en  veut  faire;  elle  s’emploie  pour  petits  pâ- 
tés, tourtes,  vols-au-vent , et  toutes  sortes  d’autres 
gâteaux. 

Fèves  \ la  bourgeoise.  — Entremets.  Failes-les 
d’abord  blanchir,  et  ensuite  cuire  dans  une  casserole 
avec  beurre, ciboule, persil  et  sarriette;  passez  sur 
le  feu  pour  faire  fondre  le  beurre;  ajoutez,  selon 
le  goût,  sel  ou  sucre  en  poudre,  une  pincée  de 
farine,  et  mouillez  de  bouillon;  au  moment  de 
servir,  liez  avec  jaunes  d’œufs  et  un  peu  de  lait. 

Fèves  a la  macédoine.  — Entremets.  Mouillez 
avec  du  bouillon  et  du  vin  blanc  un  morceau  de 
beurre  dans  lequel  vous  aurez  jeté  une  pincée  de 
farine,  du  persil,  des  ciboules  et  des  champignons 
hachés,  joignez  un  bouijuct  de  persil,  de  ciboules 
et  sarriel  le  ; quand  le  tou  l est  en  ébullition , joignez 
des  culs  d’artichauts  blanchis  à l’eau  bouillante,  et 
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coupez  en  dez;  ajoutez  quantité  suffisante  de  fèves 
de  marais  érobées  et  cuites  à l’eau;  faites  réduire  à 
petit  feu  après  avoir  assaisonné  de  poivre  et  de  sel. 
Si  vous  accommodez  à la  crème,  ne  mettez  ni  vin  ni 
artichauts,  et  au  moment  de  servir  liez  avec  des 
jaunes  d’œufs  délayés  dans  la  crème. 

Fèves  a.  la  maître -d’uôtel.  — Entremets. 
Comme  ci-dessus. 

Filet  de  boeuf  a la  broche. — iîe/ere.  Lardez- 
le,  et  faites  mariner  d’un  jour  à un  autre  dans  de 
l’huile  assaisonnée  d’épices.  Servez  avec  une  sauce 
hachée. 

Filet  de  boeuf  a la  sauce  tomate  ou  a la  chi- 
corée. — Entrée.  La  préparation  est  la  même  que 
celle  du  filet  de  ho^uf  à la  broche,  si  ce  n’est  qu’on 
le  sert  avec  une  sauce  tomate  ou  un  plat  de  chi- 
corée. 

Filet  de  boeuf  aux  concombres. — Entrée-  Parez 
votre  filet,  piquez-le  de  gros  lard,  mettez-Ie  dans  une 
casserole  avec  carottes,  ognons,  et  bouquet  assai- 
sonné; mouillez  avec  vin  blanc  et  consommé,  et 
faites  [lartir  sur  un  bon  feu.  Faites  réduire  une 
jiartie  de  ci^  fond  à consistance  de  glace;  dégraissez 
et  mettez  dessous  vos  concombres  marinés  et  cuits 
à la  casserole,  avec  beurre,  bouillon  et  bouquet 
garni. 

Filets  a la  béchamel.  — Entrée.  Pour  faire  la 
béchamel,  vos  filets  étant  rôtis,  coupez-les  très- 
minces  sur  leur  épaisseur;  qu’ils  soient  bien  chauds, 
mais  sans  avoir  bouilli. 
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Filets  et  côtelettes  de  chevreuil.  — Entrée. 
Quatre  heures  de  marinade  dans  l’huile,  après  les 
avoir  salés  et  poivrés;  grillade  pendant  une  demi- 
heure  à feu  d’enfer,  sauce  piquante  aux  cornichons 
ou  autres  fruits  marines. 

Filet  de  mouton  en  marinade.  — Entrée.  Pi- 
quez les  filets  d’un  carré  de  mouton  , et  coupez-les 
par  morceaux  que  vous  ferez  mariner  pendant  quel- 
ques heures;  faites  cuire  à la  broche  et  servez  sur 
une  sauce  piquante. 

Filet  de  sanglier.  — Entrée.  Coupé  en  tranches 
sur  sou  épaisseur , ou  couche  ces  tranches  dans  une 
casserole,  sur  un  lit  de  beurre,  de  persil,  de  ci- 
boules hachés  avec  une  gousse  d’ail , un  peu  de 
thym  et  de  basilic  saupoudrés  de  sel  et  d’épices. 
Avant  la  cuisson  parfaite,  on  retfre  le  tout  de  la 
casserole;  vingt-quatre  heures  après  011  achève  la 
cuisson  et  l’on  sert. 

Filets  de  sole  au  gratin. — Entrée.  On  lève  les 
filets  d’une  belle  sole  que  l’on  a d’abord  dépouillée  ; 
ou  prépare  le  gratin  comme  pour  tout  autre  poisson 
(voyez  Merlan  au  gratin),  et  on  range  les  filets 
en  buisson.  Servez  bouillant. 

Filets  de  sole  a la  horly.  — Rot.  Faites  ma- 
riner \os  filets  dans  du  jus  de  citron,  sel  et  gros 
poivre,  saupoudrez-lcs  de  farine,  et  les  faites  frire 
de  belle  couleur.  Faites  cuire  les  carcasses  avec  un 
|)cu  de  bouillon  et  de  vin  blanc;  faites  réduire  cette 
sauce,  clarifiez-!a  et  servcz-la  sur  vos  filets. 

Filets  de  veau  a la  trovencale.  — Entrée. 
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Coupez  en  filets  minces  du  veau  rôti  et  froid; 
faites-les  réchauffer  dans  une  sauce  composée  de 
beurre,  farine,  fines  herbes  hachées,  épices  et 
demi-verre  d’huile,  avec  un  peu  de  jus  de  citron 
et  d’ail. 

Foie  de  veau  a la  bourgeoise.  — Entrée.  Lar- 
dez-le  et  faites-le  cuire  à petit  feu  dans  la  casserole 
avec  tranches  de  lard,  demi-verre  d’eau , bouquet 
gai'iii , oguon  piqué  de  trois  clous  de  girolles , 
demi-verre  de  vin  et  épices. 

Foie  de  veau  a la  broche.  — Entrée.  Piquez- 
le  de  gros  lard  ; laissez-le  quatre  heures  dans  une 
marinade  de  deux  cuillerées  d’huile,  d’épices  et  de 
fines  herbes  ; enveloppez-le  de  papier  brun , et 
servez  sur  une  sauce  faite  de  ce  qui  se  trouvera 
dans  la  lèchefrite,  avec  échalotes  hachées,  deux 
cuilleréeà  de  bouillon , épices  et  fines  herbes. 

Foie  de  veau  a la  poêle.  — Entrée.  Faites  légè- 
rement roussir  des  tranches  de  veau  dans  la  poêle, 
avec  persil  et  ciboules  hachées;  ajoutez  un  mor- 
ceau de  beurre  et  une  pincée  de  farine;  mouillez 
avec  un  demi-ven'e  de  vin  ; cuillerée  de  vinaigre  et 
bouillon  ; épicez  et  laissez  cuire  quelques  minutes. 

Foie  de  veau  en  bifteck.  — Entrée.  Toyez 
Bifteck. 

Frai.se  de  veau  a la  vinaigrette.  — Entrée. 
Faites-la  cuire  dans  l’eau  avec  épices  et  fines  herbes. 
Servcz-la  à la  vinaigrette. 

— Ternie,  de  cuisine.  Mettez  dans  le 


Foncer. 
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fond  d’une  casserole  des  bardes  de  lard  ou  des 
tranches  de  janibon. 

Fraise  de  veau  frite.  — Rot.  Faites-la  cuire 
comme  ci-dessus;  essuyez  bien  avec  un  linge; 
trempez-la  dans  une  pâte  composée  de  farine,  jaunes 
d’œufs  délayés  avec  eau  et  cuillerée  d’eau-de-vie; 
faites  frire  par  morceaux. 

Fricandeau.  — Entrée.  Faites  cuire  dans  une 
casserole  , avec  carottes , bouquet  garni , épices  et 
trois  verres  de  bouillon , une  noix  de  veau  piquée 
très-fin  ; faites  réduire  la  sauce , et  servez-la  sous  le 
fricandeau  avec  une  farce  d’oseille,  d’épinards , etc. 

Fricassée  de  poulets.  Voyez  Poulet. 

Fromage  a la  crème.  — Dessert.  Faîtes  tié- 
dir sur  le  feu  une  pinte  de  bon  lait,  ajoutez-y  gros 
comme  une  noisette  de  présure  délayée  dans  du 
lait;  remuez  bien;  faites  cailler  sur  un  ()eu  de 
cendre  chaude;  mettez  égoutter  votre  caillé  sur  un 
petit  panier  d’osier  ou  de  jonc;  servez  dans  un 
compotier  ou  dans  un  ]dat  creux  avec  de  bonne 
crème,  le  tout  saupoudré  de  sucre. 

Fruits  a l’eau-de-vie.  Office. 

Fruits  confits.  — Office.  On  ne  peut  les  faire 
cuire  que  dans  une  bassine  ou  chaudron  en  cuivre 
non  élamé,  mais  soigneusement  écuré;  versez  les 
confitures  dans  les  pots  aussitôt  qu’elles  sont  cuites. 
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C)0 


G. 


Gat.ats-tink  de  dtndon,  — 7?o7.  Dépoui!lez-le  de 
sa  peau  en  la  déchirant  le  moins  possible;  désossez 
et  hachez  la  chair  bien  menu  avec  lard  et  mor- 
ceaux de  rouelles  de  veau,  mettez  une  couche  de 
celte  farce  dans  la  peau  de  l’animal,  ensuite  une 
couche  de  lardons  de  jambon , une  de  petits  corni- 
chons, une  de  truffes,  et  ainsi  alternativement 
jusqu’à  cc  que  vous  ayez  rempli  la  peau  en  lui  con- 
scrvajit  sa  première  forme. 

Gateau  d’amaîjdes,  — • Jintremets.  Prenez  fa- 
rine, beurre,  sucre,  de  chacun  la  pesanteur  de 
trois  œufs,  que  vous  mêlerez  blanc  et  jaune  avec 
trois  onces  d’amandes  douces  et  un  peu  de  zeste 
de  citron;  j)i!ez  le  tout  dans  un  mortier  pour  eu 
faire  une  pâle  que  vous  mettrez  dans  une  tourtière 
enduite  de  beurre  frais,  faites  cuire  à petit  feu; 
servez,  chaud  ou  froid  , saupoudré  de  sucre. 

Gateau  de  rrsTAcnKS.  — Eniremets.  Il  se  fait 
comme  le  gâteau  d’amandes,  en  substituant  à ces 
dernières  une  livre  de  pistaches,  et  du  citron  vert 
râpé. 

Gateau  de  riz.  — Entremets.  Mettez  une  demi- 
livre  de  riz  dans  une  pinte  de  lait  bouilli  ; faites 
cuire  à petit  feu  , mettez-y  un  quarteron  de  beurre, 
du  sucre  et  une  écorce  de  citron  : lorsque  votre 
riz  sera  suffisamment  cuit,  vous  y ajouterez  quatre 
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œufs  battus  et  un  peu  de  lait  s’il  est  trop  épais;  il 
faut  beurrer  légèrement  et  saupoudrer  de  mie  de 
pain  très-fine  le  moule  ou  la  casserole  dans  lequel 
vous  voulez  faire  votre  gâteau;  mettez-y  le  riz  et 
faites  cuire  au  four  ou  sur  petit  feu  dans  le  four- 
neau , avec  un  couvercle  sur  lequel  vous  mettrez 
également  du  feu;  il  faut  deux  heures  pour  la  cuis- 
son ; pour  le  servir  on  le  renverse  sur  le  plat. 

Les  gâteaux  de  vermicelle  et  de  semoule  se  font 
de  la  meme  manière. 

Gelée  de  framboises.  — Office.  Elles  se  pré- 
parent comme  les  groseilles;  mettez  leur  jus  dans 
la  bassine,  avec  trois  quarterons  de  sucre  par  livre; 
dix  minutes  de  cuisson  suffiront;  le  jus  noircirait 
en  restant  plus  long-temps  sur  le  feu,  ce  qu’il  faut 
éviter;  passez  le  jus  à chaud  et  remplissez  vos  pots. 

Gelée  de  groseilles.  — Office.  Pxrasez  dans  un 
vase  six  livres  de  groseilles  rouges,  trois  de  blanches 
et  deux  de  framboises,  le  tout  égrené  et  débarrassé 
des  raûes  ; exprimez  le  jus  de  vos  fruits  en  les  pres- 
.sant  fortement  dans  un  linge,  mettez  ce  jus  dans  le 
chaudron,  faites  bouillir  à grand  feu  pendant  un 
quart  d’heure  en  ayant  soin  d’écumer;  ajoutez 
alors  une  livre  de  sucre  par  livre  de  jus  ; con- 
tinuez de  faire  bouillir  en  écumant,  jusqu’à  ce 
qu’une  cuillerée  de  votre  gelée,  versée  sur  une 
assiette,  se  fige  à l’instant;  votre  confiture  sera  suf- 
fisamment cuite;  versez-la  dans  des  pots  que  vous 
ne  couvrirez  que  deux  jours  après. 

Gibelote  de  lapiw.  — Entrée.  Faites  roussir  de 
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petits  ognons  avec  de  petits  morceaux  de  lard, 
bouquet  garni,  mettez-y  votre  lapin  coupé  par 
morceaux;  ajoutez  bouillon  et  demi-verre  de  vin; 
vous  aurez  ôté  les  petits  oignons  que  vous  remet- 
trez après  une  demi-heure  de  cuisson.  Achevez  de 
cuire. 

Gigot  a l’eau.  — Entrée.  Retirez  l’os  du 
manche,  lardez  le  gigot,  ficelez -le , et  faites-lui 
prendre  couleur  dans  une  casserole  garnie  de  bardes 
de  lard  avec  bouquet  garni  et  épices;  ajoutez  en- 
suite trois  demi-septiers  d’eau  et  un  de  \in  blanc; 
faites  cuire  à petit  feu  pendant  cinq  heures;  servez 
avec  le  jus. 

Gigot  de  chevreuil.  — Rot.  Lardé,  salé,  poi- 
vré, mariné  comme  les  côtelettes;  embroché,  rôti 
à feu  vif,  arrosé  de  sa  marinade,  sauce  piquante 
mêlée  au  jus  de  la  lèchefrite;  deux  heures  de 
cuisson. 

Gigot  rôti.  — Rot.  Il  faut  qu’il  soit  bien  mor- 
tifié; et  la  chair  aura  plus  de  goiit  si  ou  lui  fait 
passer  deux  heures  dans  une  marinade  ; faites-le 
cuire  à grand  feu;  ou  commence  par  le  dépouiller 
de  sa  peau, qui  est  coriace  comme  du  parchemin, 
et  on  le  pique  de  quelques  gousses  d’ail. 

Glace.  Ou  donne  ce  nom  au  suc  de  la  viande 
extrait  par  la  cuisson  , et  réduit  eu  matière  solide. 
Le  veau , la  volaille  et  le  gibier,  font  la  meilleure 
glace;  le  bœuf  donne  du  jus  et  point  de  glace; 
celle  du  mouton  est  d’une  ipialité  inférieure.  Pour 
obtenir  la  glace,  ou  fait  suer  la  viande,  à laquelle 
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on  joint,  pour  la  parfumer,  un  assaisonnement, 
mais  point  de  sel.  Quand  la  glace  se  sépare  de  la 
graisse  et  tombe  au  fond,  on  la  recueille  pour  s’en 
servir  au  besoin  ; elle  est  d’un  grand  secours  pour 
les  santés,  et  en  général  pour  toutes  les  viandes; 
mais  il  est  plus  économique  de  l’acheter  que  de  la 
faire  soi-même. 

Glacer.  — Terme  de  cuisine.  Étendre  sur  les 
viandes,  au  moyen  d’un  pinceau,  des  coulis  ou 
sauces  qu’on  emploie;  ou  pour  l’ofGce,  couvrir  les 
fruits  et  la  pâtisserie  de  sucre  liquide  et  qui  se 
cristallise. 

Goujon. — Rôt.  Ce  petit  poisson  d’eau  douce  se 
fait  frire  comme  l’éperlan , mais  il  est  moins  re- 
cherché. 

Grenouilles.  On  ne  prend  que  les  cuisses  que 
l’on  fait  frire,  farinées,  après  les  avoir  fait  mariner 
pendant  une  heure  dans  le  vinaigre,  avec  persil, 
ciboules,  feuilles  de  laurier,  thym  et  sel;  vous  les 
servez  entourées  de  persil  frit. 

En  fricassée  de  poulets,  vous  les  mettez  dans 
une  casserole,  avec  champignons,  ciboules,  bou- 
quet de  persil,  et  un  morceau  de  beurre;  vous  les 
sautez  sur  le  feu  pendant  quelques  minutes  en  les 
saupoudrant  légèrement  de  farine;  mouillez  de  vin 
blanc  et  de  bouillon  avec  sel  et  poivre;  quand  elles 
sont  cuites , liez  votre  sauce  de  jaunes  d’œufs,  sans 
bouillir,  avec  fines  herbes  hachées  très  fin. 

GiiivEs , Merles  , Ortolans  , Becvigues  et  Gui* 
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GNARDS.  — Rot.  On  les  fait  rôtir  bardés,  et  on  les 
sert  avec  filet  de  verjus. 

Grondin.  Voyez  Rouget. 

Groseilles  perlées. — Dessert.  Prenez  de  belles 
grappes  de  groseilles  bien  mûres,  treinpez-les  dans 
un  liquide  composé  de  demi-verre  d’eau  et  deux 
blancs  d’œufs  battus,  faites  égoutter  pendant  deux 
minutes,  roulez  ensuite  dans  du  sucre  en  poudre,  et 
mettez  sécher  sur  du  papier,  le  sucre  se  cristallise 
autour  de  chaque  grain;  ce  qui  formera  un  plat  de 
dessert  d’un  brillant  effet. 


H. 

Hachis  de  mouton  aux  fines  herbes.  — En- 
trée. Hachez  bien  votre  viande;  mettez  dans  une 
casserole  un  morceau  de  beurre,  échalotes,  per- 
sil , estragon  et  champignons  hachés  ; lorsque  cet 
assaisonnement  a pa'^sé  un  instant  sur  le  feu  , ajou- 
tez-y  deux  cuillerées  à bouche  de  farine;  faites 
bien  réduire  cette  sauce,  et  mettez-y  votre  hachis 
qui  ne  doit  pas  bouillir.  Servez  avec  des  croûtons 
autour. 

Hachis  a la  portugaise.  — Entrée.  On  suit 
pour  ce  hachis  le  même  procédé  que  ci-dessus,  à 
l’exception  qu’au  lieu  de  croûtons,  on  sert  le  ha- 
chis avec  des  œufs  pochés  dessus , et  ipi’au  moment 
de  servir  on  y fait  foudre  du  beurre  gros  comme 
un  œuf. 
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Hachis  de  dindon  a i-a  heine.  — Entrée.  Eu-- 
levez  les  blancs  qui  vous  restent  d’un  dinde  rôti  ; 
relranchez-eu  les  peaux,  et  les  nerfs  ; hachez-les 
très-fin  , et  les  mettez  dans  une  béchamel  (|ue  vous 
aurez  fait  bien  réduire  ; faites  chauffer  ce  hachis , 
servez-le  sur  un  plat  garni  de  croûtons , et  arrau- 
gez  dessus  quelques  œufs  pochés. 

Harengs  a la  maÎtre-d’hÔtel. — Entrée.  Etant 
grillés,  fendez- les  en  deux  par  le  dos;  garnissez 
l’intérieur  de  beurre  manié  de  persil,  sel  et  poi- 
vre; faites  légèrement  chauffer  le  plat,  et  servez 
avec  jus  de  citron  ou  filet  de  vinaigre. 

Harengs  a la  moutarde.  — Entrée.  Servez-les 
sur  une  sauce  faite  de  beurre,  cuillerée  de  bouil- 
lon , moutarde  et  pincée  de  farine,  que  vous  ferez 
chauffer  sans  bouillir. 

Harengs  a la  sauce  blancue.  — Entrée.  Fai  • 
tes-les  griller;  quand  ils  seront  cuits,  servez-les 
sous  une  sauce  blanche. 

Harengs  frits.  — Rut.  Farinez- les,  mellez-les 
dans  une  friture  bien  chaude,  et  servez  avec  persil 
frit. 

Harengs  salés. — Hors  - d'œupre.  Ils  se  font 
cuire  comme  les  maquereaux  salés. 

Harengs  saurs.  — Hors-d’œuvre.  Faites  griller; 
assaisonnez  d’huile,  ou  arrangez-Ies  en  salade  avec 
fines  herbes. 

Harengs  saurs  en  caisse.  — Entrée.  Garnissez 
une  petite  caisse  de  papier  avec  des  petits  inor- 


56  LE  CORDON  BLEU. 

ceaux  de  beurre,  persil,  ciboules,  champignons 
hachés;  mettez  dedans  les  filets  de  vos  harengs; 
recouvrez  d’une  couche  de  pareil  assaisonnement 
avec  chapelure  par  dessus;  faites  griller. 

Haricot  de  mouton.  — Entrée.  Coupez  le 
mouton  en  morceaux;  faites -les  revenir  sur  le 
feu;  relirez-les  ; faites  un  roux  de  belle  couleur; 
mouillez  ce  roux  de  bon  bouillon  ; salez  , poivrez; 
ajoutez  un  bouquet  de  persil  et  cilioules,  peu  de 
laurier  , peu  de  thym  , très  peu  d’ail.  Après  un 
bouillon , mettez  la  viande  ; passez  au  beurre, 
dans  une  autre  casserole,  des  navets  de  Freneuse; 
quand  ils  ont  pris  coideur,  joignez-les  à votre  ha- 
ricot; au  bout  d’une  demi -heure  dèeraissez  et 
servez. 

Haricots  blancs.  — Entremets.  S’ils  sont  nou- 
veaux , on  les  jette  dans  l’eau  avec  du  sel , quand 
elle  commence  à bouillir;  on  les  fait  cuire  à grand 
feu  , et  on  les  égoutte  à la  passoire. 

S’ils  sont  secs,  mettez-les  dans  une  marmite 
qui  ferme  hermétiquement;  jetez  dessus  de  l’eau 
bouillante,  et  couvrez  - les  jusqu’au  lendemain; 
alors  on  jette  l’eau  et  on  fait  égoutter  les  haricots, 
qu’on  fait  cuire  ensuite  à l’eau  froide. 

Haricots  a l’étuvée.  — Entremets.  Mettez-les 
dans  l’eau  avec  lard  et  petits  ognons;  quand  ils 
seront  cuits,  vous  ajouterez  beurre,  fines  herbes 
et  verre  de  vin;  vous  ferez  bouillir  encore  un  bon 
quart  d’heure , et  vous  servirez  le  tout  ensemble. 

Haricots  blancs  a la  maÎtre-d’uotel.  — En- 
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tremets.  Égouttez  - les  sans  les  laisser  refroidir; 
mettez-les  dans  une  casserole  avec  beurre  frais, 
persil  et  ciboules  bâchés;  assaisonnez-les  d’un  filet 
de  verjus , et  servez  chaudement. 

N. 

Haricots  blancs  au  gras.  — Entremets.  Faites 
roussir  dans  de  bonne  graisse  un  ogoon  et  du  per- 
sil haché  ; le  persil  doit  être  mis  bien  après  l’o- 
gnon  ; joignez  vos  haricots  avec  sel,  poivre,  filet 
de  vinaigre  et  bouillon  des  haricots  ; après  une 
demi-heure  de  cuisson  à grand  feu,  servez. 

Haricots  blancs  en  salade. Comme  les  haricots 
verts. 

Haricots  verts  a la  maître -d’hÔtel.  — En- 
tremets. Choisissez  de  petits  haricots  bien  tendres , 
lavez -les,  épluchez  - les , faites-les  cuire  à l’eau 
bouillante  avec  du  sel;  égouttez-les  sans  les  laisser 
refroidir;  faites  fondre  du  beurre  frais;  jetez -y  du 
persil  haché  très  fin  ; joignez  vos  haricots  ; saulez- 
les,  et  servez  chaudement  avec  un  filet  de  verjus. 

Haricots  verts  au  beurre  noir.  Étant  cuits 
comme  ci-dessus,  assaisonnez-les  de  sel  et  poivre; 
faites  roussir  du  beurre  dans  la  poêle,  jetez-lc  sur 
vos  haricots;  faites  chauffer  aussi  dans  la  poêle  une 
cuillerée  de  vinaigre,  et  versez  sur  le  tout  ; servez 
chaudement. 

Haricots  verts  au  gras.  — Entremets.  Quand 
ils  sont  cuits  comme  ci-dessus,  passez  au  feu  du 
persil  et  un  ognon  haché  menu  dans  de  bonne 
graisse,  joignez  vos  haricots;  faites  revenir  pen- 
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dant  huit  à dix  minutes;  mouillez  avec  jus  et 
bouillon;  faites  bouillir  à petit  feu  pendant  sept  à 
huit  minutes;  laissez  réduire,  et  servez  avec  une 
liaison  de  jaunes  d’œufs. 

Haricots  verts  au  maigre.  — Entremets.  Cuits 
comme  ci-dessus,  passez-les  à l’eau  froide  ; égout- 
tez-les,  et  jetez-les  dans  une  casserole  avec  beurre 
irais , une  pincée  de  farine  , persil  et  ciboules  ha- 
chés menu,  sel,  poivre  et  muscade;  joignez  un 
verre  de  lait , et  faites  bouillir  sept  à huit  minutes  ; 
si  vous  ne  mettez  pas  de  lait,  mettez  un  peu  de 
vinaigre. 

Haricots  verts  en  sauade.  — Entremets.  Cuits 
à l’eau,  égouttés  et  refroidis,  on  les  assaisonne 
quelques  heures  d’avance;  on  les  saupoudre  de  sel 
et  de  poivre , et  on  les  couvre.  Quand  on  veut 
servir,  ou  les  assaisonne  comme  les  autres  sa- 
lades. 

Homard.  Voyez  Écrevisses  de  mer. 

Houblon.  — Entremets.  Ses  premières  pousses 
.sont  tendres  au  printemps  et  s’emploient  comiiie 
les  asperges. 

Huîtres.  Voyez  p.  i32. 

Hure  de  cochon.  — Rôt.  Otez  d’une  tète  de 
cochon  la  langue  et  les  oreilles;  mettez  cuire  cette 
tète  dans  une  marmite  contenant  de  l’eau  suffi- 
.samment  épicée,  un  bouquet  de  persil,  ciboules, 
thym  , laurier,  basilic  et  sauge;  joignez  des  ognous 
et  des  carottes;  jeléz-y  quelques  clous  de  girolle; 
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faites  cuire  jusqu’à  ce  que  vous  puissiez  désosser. 
Levez  doucement  la  peau  ; garnissez  d’un  linge  fm 
et  blanc  le  fond  d’une  casserole  longue  , étroite  et 
profonde , et  posez  sur  ce  linge  cette  peau  à la 
renverse,  de  manière  à ce  qu’elle  puisse  envelop- 
per toute  la  chair  que  vous  aurez  soigneusement 
désossée  ; renversez  votre  casserole  sur  le  plat  où 
vous  devrez  servir;  ôtez  délicatement  votre  linge, 
et  servez  froid. 


I. 


Issues  au  petit  larû.  — Entrée.  Laissez  trem- 
per pendant  demi-heure  dans  l’eau  tiède  ; et  puis 
faites  blanchir  à l’eau  bouillante  ce  qu’on  nomme 
issues;  c’est-à-dire  le  foie,  le  cœur,  le  mou,  les 
pieds  et  la  tête.  Faites  cuire  le  tout  dans  du  bouil- 
lon avec  petit  lard  en  tranches,  bouquet  garni, 
champignons,  ognons  et  racines;  ayez  à part  une 
infusion  sans  ébullition , de  persil  et  ciboules  , 
d’un  peu  d’ail,  d’une  feuille  de  laurier,  d’écha- 
lotes, avec  sel  et  poivre;  cette  infusion  doit  être 
faite  dans  un  ou  deux  verres  de  bouillon  mêlé  de 
deux  cuillerées  de  vinaigre  et  d’un  peu  d’huile. 

Arrangez  les  autres  issues  autour  de  la  tête  où 
la  cervelle  doit  paraître  à découvert;  couvrez  le 
tout  de  vos  morceaux  de  lard;  tamisez  votre  sauce, 
et  servez-la  sur  le  ragoût  ou  à part. 
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J. 


Jambon.  — Rot.  Quand  on  veut  le  faire  cuire, 
on  l’enveloppe  d’un  gros  linge,  on  le  plonge  dans 
un  court-bouillon  , dans  du  vin  blanc  ou  dans  du 
poiré.  On  jette  dans  ce  bouillon  quelques  poignées 
de  foin  ou  de  fleurs  de  sainfoin.  Après  six  heures, 
on  reconnaît  que  le  jambon  est  cuit,  si  le  tuyau 
d’une  plume  pénètre  jusqu’à  l’os;  alors  on  le  dés- 
osse en  lui  laissant  le  manche,  et  on  le  couvre 
d’une  épaisse  couche  de  chapelure. 

Jambon  a la  broche.  — Rot.  Après  l’avoir  dés- 
ossé, qu’il  dessale  dans  l’eau  s’il  a trop  pris  le  sel; 
qu’il  marine  pendant  vingt-quatre  heures  dans  une 
quantité  suffisante  de  vin  blanc  ou  de  poiré  dans 
lequel  on  met  infuser  des  rouelles  d’ognon  et  des 
branches  de  persil;  embrochez  alors,  et  arrosez 
de  la  marinade;  avant  la  cuisson  parfaite,  levez 
la  couenne,  et  panez  ; laissez  cuire  alors  lout-à-fait. 

Préparez  pendant  ce  temps,  avec  des  débris  de 
viande  et  d’os,  une  glace  qui  se  fait  à la  casserole, 
et  qu’on  mouille  de  bouillon;  on  la  passe  au  tamis, 
et  on  la  réduit  en  gelée,  dans  laquelle  ou  trempe 
une  plume;  avec  cette  gelée  ou  dore  le  jambon 
qu’on  sert  sur  sa  marinade  réduite. 

Julienne.  Voyez  Potage  à la  julienne. 

Jus.  C’est  la  base  de  toutes  les  sauces.  Placez  à 
feu  vif,  dans  une  casserole,  deux  ou  trois  livres 
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de  débris  de  viande  et  de  volailles , avec  sept  ou 
huit  ognons  ; quand  le  tout  aura  pris  couleur, 
jetez-y  un  bouquet  garni , quatre  clous  de  girofle , 
et  un  litre  et  demi  d’eau  environ;  faites  cuire  à 
grand  feu  pendant  une  heure  et  demie,  en  ayant 
soin  de  presser  la  viande  de  temps  à autre  pour  eu 
faire  sortir  le  jus. 

Nota.  Pour  le  jus,  comme  pour  les  coulis  et 
sauces  de  toute  espèce,  il  faudra  diminuer  ou 
augmenter  les  objets  qui  les  composent,  selon  ce 
(jue  l’on  en  désirera , mais  toujours  dans  les  pro- 
portions indiquées. 

L. 

Lamproie.  Elles  se  préparent  à volonté  comme 
les  tanches,  les  carpes  et  les  anguilles. 

Langouste.  Se  mange  comme  Vdcrcvîsse  de 
mer.  (Voyez  ce  mot.) 

Langue  de  boeuf  a d’écarlate.  — Relevé. 
Frottez  la  langue  de  salpêtre  en  j)Oudre , mettez-la 
dans  un  vase  avec  bouquet  garni  et  épices,  laissez 
mariner  une  demi  journée , faites  dégorger  et  cuire 
à petit  feu  dans  assez  d’eau  pour  qu’elle  baigne; 
vous  y joindrez  un  tiers  de  sa  marinade  , carottes, 
épices  et  ognons;  laissez -la  refroidir  dans  cette 
sauce  réduite. 

Langue  de  boeuf  aux  fines  herbes.  — Entrée. 
Arrangez  dans  un  plat , câpres , persil , ciboules , 
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échalotes  hachés  très  fm,  avec  un  peu  de  houil- 
lon  , filet  de  vinaigre,  épices,  chapelure.  Mettez 
sur  le  tout  des  tranches  de  langue  de  bœuf,  et 
faites  bouillir  à petit  feu  jusqu’à  ce  qu’il  se  fasse 
un  gratin  au  fond  du  plat. 

Langue  de  boeuf  au  parmesan.  — Entrée.  Fai- 
tes-la  blanchir  et  cuire  dans  du  bouillon  bien  as- 
saisonné; ôtez  la  peau,  coupez  la  langue  par  tran- 
ches et  mettez-Ia  dans  une  casserole  avec  un  verre 
de  via  de  Champagne  et  deux  cuillerées  de  coulis; 
faites  bouillir  jusqu’à  ce  qu’il  n’y  ait  presque  plus 
de  sauce  ; mettez  la  moitié  de  cette  sauce  dans  un 
plat;  râpez  dessus  du  parmesan,  ètendezy  vos  tran- 
ches; mettez  par  dessus  le  reste  de  la  sauce , cou- 
vrez d’autre  parmesan  ; faites  glacer  au  four,  ou 
sur  un  couvercle  de  tourtière. 

Langues  de  mouton.  — Entrée.  Faites-les  cuire 
à la  braise,  faites  aussi  cuire  à moitié  des  rouelles 
d’ognon  dans  de  bonne  huile;  joignez  alors  persil, 
ciboules , champignons  , un  peu  de  basilic , le  tout 
bien  haché  ; jetez  dans  cette  sauce  une  pincée  de 
farine;  remuez  et  mouillez  de  vin;  ne  laissez  que 
bouillonner;  ajoutez  les  langues  avec  épices  et  une 
expression  de  citron  : servez  avec  la  sauce. 

Langue  de  veau.  — Entrée.  Elle  s’accommode 
comme  celle  de  bœuf. 

Lapereau  a la  poulette.  — Entrée.  Coupez-le 
par  morceaux  que  vous  passerez  sur  le  feu  avec 
beurre,  champignons,  ciboules  et  persil;  ajoutez 


LE  CORDON  BLEU.  65 

line  pincée  de  farine,  mouillez  de  bouillon  et  de 
vin  blanc;  épicez;  faites  réduire  et  formez  une 
liaison  de  jaunes  d’œufs. 

Lapereau  a la  tartare.  — Entrée.  Désossez- 
le;  faites -le  mariner  par  morceaux,  mais  sans 
champignons;  panez  et  faites  griller  en  arrosant 
avec  la  marinade  ; servez  avec  sauce  à la  tartare. 

Lapereau  sauté.  — Entrée.  Coupez-le  par  mor- 
ceaux ; sanlez-le  dans  le  beurre;  ajoutez  épices, 
persil , ciboules  , échalotes  hachés,  et  pincée  de 
farine;  monillêz  de  vin  de  Madère  et  avec  un  peu 
de  glace  ; faites  cuire  vivement. 

Lapereaux  en  papillote.  — Entrée.  Faites-lcs 
mariner  coupés  par  membres  , dans  de  l’huile  as- 
saisonnée d’épices,  champignons , ail,  ciboules, 
persil  hachés  menu;  placez  chaque  morceau  en- 
touré de  cet  assaisonnement  dans  une  feuille  de 
papier  bien  enduit  de  beurre;  faites  griller  à petit 
feu  ; servez  avec  le  papier. 

Lapin.  S’il  est  domestique , on  fera  bien  de  le 
vider  aussitôt  tué,  et  de  le  remplir  d’épices  et  de 
tout  ce  qui  entre  dans  un  bouquet  garni , que  l’on 
retirera  au  moment  de  faire  cuire. 

Lentille.s.  — Entremets.  Elles  se  préparent 
entièrement  comme  les  haricots  blancs. 

Levraut  sauté.  — Entrée.  Comme  le  lapereau. 

Liaisons.  Elles  se  font  d’une  manière  uniforme 
avec  plus  ou  moins  de  jaunes  d’œufs  , ou  avec  de 
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la  crème  double , que  l’on  verse  dans  les  sauces 
avec  précaution,  hors  du  feu  et  en  tournant  tou- 
jours ; on  les  remet  ensuite  au  feu  pour  épaissir, 
mais  sans  les  faire  bouillir. 

Lièvre.  — Rôt.  On  le  met  tout  entier  à la  bro- 
cbe , après  l’avoir  piqué  ou  bardé  de  lard  ; alors 
on  peut  se  servir  du  sang,  du  foie  et  du  mon  qu’on 
délaie  eu  les  écrasant  dans  une  quantité  suffisante 
de  vinaigre  bien  salé  et  bien  poivré , et  où  l’on 
hache  bien  fin  quelques  échalotes.  Cette  sauce  se 
cnit  au  moyen  de  charbons  ardeus  mis  sous  la 
lèchefrite.  On  arrose  le  rôt  de  cette  sauce,  et  pour 
terminer  la  cuisson , on  fait  rougir  les  pincettes 
entre  lesquelles  on  presse  un  morceau  de  lard 
qu’on  fait  dégoutter  sur  les  chairs. 

Le  lièvre  ne  doit  pas  être  trop  cuit. 

Si  l’on  ne  met  à la  broche  que  le  train  de  der- 
rière, on  garde  le  foie  et  le  mou  pour  les  mettre 
dans  le  civet  que  l’on  fait  avec  le  train  de  devant. 

Lièvre  a ea  broche  mariné.  — Entrée.  Comme 
le  précèdent,  quant  à la  cuisson  : pour  qu’il  ma- 
rine plus  promptement,  ou  enlève  de  dessus  les 
cuisses  une  légère  pellicule. 

La  marinade  se  compose  de  vinaigre  dans  le- 
quel on  met  un  peu  d’eau;  on  y Joint  sel,  poivre, 
ügnon,  persil,  thym,  laurier,  un  morceau  de  beurre 
manié  de  farine;  on  la  fait  tiédir.  Le  lièvre  doit  y 
demeurer  si.v  heures.  On  joint  la  marinade  à la  i 
sauce  ci-dessus  daus  la  lèchefrite,  et  l’on  arrose  du 
tout.  On  sert  la  sauce  à part. 
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Lièvre  au  chaudron.  — Entrée.  Coupez  eu 
morceaux  voire  lievre  encore  chaud;  meltez-le 
dans  un  chaudron  avec  son  sang,  bouquet,  oi- 
gnon, peu  de  sel , beaucoup  de  poivre,  bouteille 
el  demie  de  fort  vin  rouge;  faites  cuire  à feu  clair 
qui  entoure  le  chaudron  afin  que  le  vin  s’enflamme 
au  premier  bouillon  ; ayez  un  quart  ou  une  demi- 
livre  de  beurre  mauic  avec  farine,  jelez-le  dans 
votre  sauce  qui  est  faite  en  une  demi-heure. 

Lièvre  en  civet.  — Enti'ée.  On  a du  lard  de 
poitrine  revenu  à la  casserole,  dans  du  beurre, 
avec  de  petits  oignons  qu’on  retire  quand  ils  ont 
pris  couleur.  Ou  fait  revenir  ensuite  son  lièvre 
mariné  et  coupé  par  morceaux;  on  le  retire,  on 
jette  dans  le  beurre  une  cuillerée  de  farine  qu’on 
tourne  et  qu’on  mouille  de  bouillon  et  de  demi- 
bouteille  de  vin;  ou  remet  la  viande,  les  oignons, 
le  poivre  et  le  bouquet  garni;  après  une  heure  de 
cuisson,  on  ajoute  le  sang,  on  fait  lier  la  sauce  sur 
le  feu,  el  on  la  laisse  réduire,  après  avoir  ajouté 
un  peu  de  sucre. 

Lotte.  Il  lui  faut  peu  de  cuisson;  on  la  mange 
ou  frite,  ou  eu  éluvée,  ou  en  matelote,  ou  à la. 
poulette. 
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M. 

Macaroni.  Faites  cuire  une  livre  de  macaroni 
dans  du  bouillon  , avec  quarteron  de  beurre  et 
gros  poivre  ; le  bouillon  réduit  et  le  macaroni 
cuit , vous  y ajoutez  une  demi-livre  de  parmesan 
et  de  gruyère , râpés  ensemble  ; vous  mêlez  en 
tournant  et  vous  versez  dans  un  plat  enduit  de 
beurre;  saupoudrez  de  fromage  râpé,  et  couvrez 
du  four  de  campagne  bien  cliaud  , jusqu’à  ce  que 
V otre  macaroni  ait  pris  une  belle  dorée  couleur. 

Macédoine  de  légumes.  Prenez  toute  espèce  de 
légumes;  parez,  et  faites  cuire  dans  le  bouillon; 
prenez  de  la  sauce  tournée,  liez-la  avec  des  jaunes 
d’œuf,  ajoutez  un  peu  de  sucre,  mettez -y  vos 
légumes  et  servez. 

Maître  d’hôtel.  — Prenez  un  morceau 

de  beurre  que  vous  manierez  de  persil  baclié 
menu,  de  sel  et  de  poivre;  ajoutez  jus  de  citron, 
verjus  ou  vinaigre,  et  placez  dessus  le  mets,  bien 
chaud , pour  lequel  vous  avez  fait  cette  prépara- 
tion. 

Maquereau  a la  maÎtre-d’hÔtel.  ■ — Entrée. 
Fendez-le  par  le  dos,  et  faites  le  mariner  dans 
huile,  poivre  et  sel;  arrosez-le  sur  le  gril  de  sa 
marinade,  et  servez-le  sur  beurre  frais  manié  de 
persil,  avec  épices,  que  vous  aurez  fait  fondre 
dans  le  plat. 
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Maquereau  a l’huile.  — Rot.  Cuit  sur  le  gril , 
ou  dans  une  eau  de  sel;  on  le  mange  froid  à l’huile 
et  au  vinaigre. 

Maquereau  au  beurre  noir.  — Entrée.  Même 
cuisson  que  le  précédent;  et  pour  la  sauce,  voyez 
Raie  au  beurre  noir. 

Maquereau  sale. — Rot.  On  le  fait  dessaler 
pendant  une  journée,  et  on  le  mange  en  salade, 
cuit  dans  l’eau , avec  beaucoup  de  fines  herbes. 

Marinade  de  volaille.  — Rôt.  Dépouillez  un 
poulet,  et  levez-en  les  membres;  quand  ils  auront 
dégorgé,  vous  les  mettrez  pendant  trois  à quatre 
heures  sur  de  la  cendre  chaude,  dans  une  marinade 
de  vinaigre,  bouillon,  épices,  oignons,  ciboules, 
laurier,  persil;  ^chez-les  ensuite  , et  trempez  dans 
un  blanc  d’œuf  fouetté,  pané  ou  fariné,  et  faites 
frire  avec  persil , dont  vous  les  garnirez  pour  servir. 

Maraielade  d’abricots.  — Office.  On  en  ôte  la 
peau  et  les  noyaux;  on  les  met  en  morceaux  dans 
une  bassine  avec  demi-livre  de  sucre  par  livre  de 
fruits;  remuez  sans  cesse  pendant  trois  quarts 
d’heure,  alors  la  cuisson  devra  être  terminée , ce 
que  vous  reconnaîtrez  en  trempant  le  bout  de  votre 
doigt  dans  la  marmelade;  il  faut  qu’elle  soit  gluan- 
te : vous  aurez  passé  dans  l’eau  bouillante  moitié 
des  amandes  pour  les  dépouiller  de  leur  peau  ; 
mélez-Ies  dans  la  confiture  au  moment  de  la  re- 
tirer du  feu , et  versez  dans  les  pots. 

Marmelade  de  brunes.  — Office.  Comme  pour 
les  abricots,  mais  sans  les  peler. 
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Matelote  a la  marinière.  Les  poissons  que 
l’on  emploie  de  préférence  sont  l’anguille,  la 
carpe,  le  barbillon,  la  lancbe  et  la  lotte;  on  les 
coupe  par  tronçons  après  les  avoir  vidés;  faites 
ensuite  un  roux,  dans  lequel  vous  mettrez  quel- 
ques morceaux  de  lard  que  vous  retirerez  quand 
ils  auront  pris  couleur;  vous  les  reiiqilacerez  par 
des  oignons  et  champignons,  que  vous  ferez  rous- 
sir et  que  vous  retirerez  de  même;  mouillez  alors 
votre  roux  d’une  assez  grande  quantité  de  vin 
rouge  pour  la  cuisson  de  votre  matelote  ; ajou- 
tez épices,  bouquet  garni  et  gousse  d’ail;  quand 
votre  sauce  bouillira,  vous  mettrez  votre  pois- 
son dans  la  casserole,  et  le  recouvrirez  de  vos  mor- 
ceaux de  lard,  oignons  et  champignons;  faites 
cuire  à grand  feu;  ajoutez  demi-verre  d’eau-de- 
vie,  traucîies  de  pain  l ôli,  et  quelques  écrevisses 
cuites  d’avance. 

Quelques  personnes,  au  moment  où  le  vin  com- 
mence à bouillir  avec  le  beurre,  mettent  le  feu 
dans  la  casserole. 

Mauviettes.  Voyez  Alouettes. 

Mf^rlan  au  gratin.  — Entrée.  Mettez-le  dans 
un  plat  entre  deux  lits  de  beurre  maniés  de  fa- 
rine, avec  persil,  ciboules,  champignons  baebcs 
et  chapelure;  ajoutez  denii-verre  de  vin  blanc,  et 
un  peu  de  glace  ou  de  jus  : faites  cuire  à l’étouffé. 

Merî.an  erit.  — Rôt.  Faites-lui  de  légères  in- 
cisions de  chaque  eolc,  farinez,  et  faites  frire 
à feu  vif. 
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Merlans  grillés.  — Entrée.  Incisez;  faites 
mariner  avec  huile , fines  herbes  et  épices  ; vous 
les  ferez  griller  en  les  arrosant  de  leur  marinade, 
et  vous  les  servirez  sur  une  sauce  blanche  au.\ 
câpres. 

Miroton  de  boeuf.  — Entrée.  Faites  cuire  à 
moitié  des  tranches  d’oignon  dans  du  beurre; 
ajoutez  de  la  farine,  et  laissez  le  tout  se  colorer; 
mouillez  de  bouillon  et  vin  blanc,  avec  épices; 
faites  réduire  jusqu’à  ce  que  l’oignon  soit  cnit, 
et  mettez  dessus  votre  bouilli  coujié  par  tranches: 
dix  minutes  suffiront  pour  qu’il  prenne  le  goût  de 
l’oignon;  servez  alors  avec  verjus,,  moutarde,  ou 
filet  de  vinaigre. 

Morilles.  C’est  une  espèce  de  champignons, 
mais  dont  l’emploi  n’a  aucun  inconvénient.  On 
les  prépare  et  on  les  emploie  comme  les  autres 
champignons.  Voyez  p.  27. 

Morue  au  blanc.  — Entrée.  Faites-la  dessaler 
pendant  deux  jours,  écaillez-la;  metlez-la  dans 
l’eau  ; écumez  et  ôtez  du  feu  dès  qu’elle  com- 
mencera à bouillir;  faites-la  égoutter;  meltez-la 
dans  une  cas.serole  avec  beurre,  un  peu  de  fa- 
rine, muscade  et  poivre,  et  deux  cuillerées  de 
lait. 

Morue  a la  béchamel,  — Entrée.  Même  cuis- 
son. Mettez  quelques  minutes  dans  une  béchamel. 

Morue  a la  maÎtre-d’hôtel.  — Entrée.  Même 
cuisson  que  ci-dessus.  Voyez  Maitre-d’ hôtel. 

Morue  aux  câpres  et  aux  anchois.  — Entrée. 
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Même  cuisson.  Servez  par-dessus  une  sauce  blan- 
che , avec  anchois  hachés  et  câpres. 

Morue  aux  pommes  - de  - terre,  — Entrée. 
Même  cuisson.  Même  sauce  que  Ja  précédente, 
en  remplaçant  les  câpres  et  anchois  par  les  pom- 
mes-de-terre.  Ajoutez,  si  vous  le  pouvez,  une 
bonne  dose  de  crêrae  double. 

On  mange  aussi  la  morue  à l’huile  et  au  vi- 
naigre. 

Mou  de  veau  au  blanc.  — Entrée.  Faites-le 
blanchir  et  dégorger  ; niettez-le  par  petits  mor- 
ceaux avec  du  beurre,  une  pincée  de  farine,  sans 
roussir;  mouillez  avec  bouillon,  fines  berbes  et 
épices.  Quand  il  sera  moitié  cuit,  ajoutez  cham- 
pignons et  petits  oignons,  liés  avec  jaunes  d’oeufs 
au  moment  de  servir. 

Mou  DE  veau  en  matelote.  — Entrée.  Faites 
dégorger  et  cuire  à moitié  dans  l’eau , avec  épices , 
oignons  et  vinaigre;  qu’il  achève  de  cuire  dans  un 
roux  de  lard,  de  petits  oignons  ; auquel  on  ajou- 
tera un  verre  de  vin , un  d’eau , et  un  bouquet 
garni. 

Moules  a la  poulette.  — Entrée.  Quand  elles 
sont  cuites  dans  le  beurre,  vous  ôtez  une  coquille 
à chacune , et  vous  les  rangez  dans  un  plat , puis 
vous  versez  dessus  une  sauce  à la  poulette. 

Moules  aux  fines  herbes.  — Entrée.  Mettez- 
les,  bien  nettoyées,  dans  une  casserole,  avec 
beurre,  fines  herbes  et  épices;  sautez-les  jusqu’à 
jce  qu’elles  soient  suffisamment  ouvertes. 
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Mouton.  Voyez  Épaule  de  moulon,  Câlelettes  de 
mouton,  Carré  de  mouton,  etc. 

N. 

Navets.  Ceux  de  Freneuse  sont  les  plus  estimés  ; 
on  les  reconnaît  à la  terre  rougeâtre  qui  reste  au- 
tour ; on  sait  qu’un  bon  pot  au  feu  ne  peut  se 
passer  de  ce  légume. 

Navets  glacés.  — Entremets.  Taillez-les  de  la 
forme  d’un  tonneau  ; mettez-les  dans  une  casse- 
role, avec  beurre,  sel,  et  un  verre  de  bouillon; 
faites  mijoter  de  manière  à ce  que  votre  bouillon 
réduise,  et  que  les  navets  prennent  une  couleur 
jaune;  servez  avec  le  beurre  dans  lequel  ils  ont 
cuit. 

On  emploie  encore  les  navets  cuits  dans  l’eau 
aux  sauces  blanches  et  blondes , et  en  purée. 

Noyau.  — Office.  Broyez  demi-livre  d’amandes 
d’abricots  ou  de  pêches;  faites-les  infuser  pendant 
deux  mois  dans  deux  litres  d’eau-de-vie;  au  bout 
de  ce  temps  ajoutez  une  livre  et  demie  de  sucre 
fondu  dans  trois  demi  - setiers  d’eau;  filtrez  et 
mettez  en  bouteille. 
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O. 

OEufs,  Tout  le  monde  sait  faire  cuire  les  œufs 
à la  coque  et  en  omelette  au  naturel  ; je  ne  parlerai 
donc  ici  que  des  autres  manières  de  les  préparer. 

OEufs  a uv  crème.  — Entremets.  Faites  une 
sauce  à la  crème , et  au  moment  de  servir  mettez 
dedans  des  œufs  durs  coupés  par  rouelles. 

OEufs  a ea  netge.  — Entremets.  Faites  bouillir 
dans  une  casserole  une  cbopine  de  lait,  deux  cuil- 
lerées de  fleur  d’orange,  un  demi-quarteron  de 
sucre;  mettez  dedans,  par  cuillerée,  six  blancs 
d’œufs  battus  en  neige  avec  dvi  sucre  en  poudre, 
en  les  retournant  avec  une  écumoire  pour  qu’ils 
cuisent  de  tous  cotés  ; drcsscz-les  sur  le  plat  hors 
du  feu;  vous  ferez  lier  k lait  sur  le  feu  avec  les 
jaunes  d’œufs  délayés,  et  vous  verserez  sur  les 
œufs  la  neige  : on  sert  froid. 

OEufs  a i,a  tripe.  — Entremets.  Coupez  par 
tranches  une  dizaine  d’oignons  que  vous  passez 
au  beurre  avec  deux  cuillerées  de  farine;  maniez 
d’eau,  de  lait,  ou  de  crème  la  sauce  bien  liée  etassai- 
sonnée,  vous  y mêlez  les  œufs  durs  en  tranches,  et 
vous  servez  bien  chaud. 

OEufs  au  beurre  noir.  — Entremets.  Même 
cuisson  que  les  précédents,  avec  cette  différence 
que  le  beurre  doit  être  plus  noir;  que  les  œufs 
doivent  êh'e  cassés  d’avance  dans  un  plat,  et  as- 
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«aisomiés,  et  qu’on  ne  les  retourne  pas,  mais 
qu’on  passe  la  pelle  rouge  par-dessus  pour  faire 
prendre  le  jaune. 

Œufs  brouii.lés.  — Entremets.  Batfez-les  et 
mettez -les  dans  une  casserole  avec  beurre,  sel, 
muscade  râpée,  cuillerée  de  bouillon  ou  de  jus; 
remuez-les  sur  le  feu,  et  quand  ils  seront  cuits, 
servez  avec  une  garniture  de  croûtons. 

OEüfs  farcis.  — Entremets.  Coupez  par  le  mi- 
lieu en  travers  huit  œufs  durs,  relirez-en  les  jau- 
nes, dont  vous  ferez  une  farce  en  les  écrasant  avec 
du  beurre  frais,  muscade  râpée,  fines  herbes,  sel 
fui,  et  un  peu  de  mie  de  pain  trempée  dans  du 
lait.  P».emplissez  vos  blancs  d’œufs  d’autant  de  celte 
farce  qu’ils  pourront  en  contenir;  mettez  le  reste 
de  la  farce  an  fond  d’un  plat , sur  lequel  vous  ran- 
gerez vos  œufs,  puis  faites  prendre  couleur  dans 
le  four. 

OEufs  frits.  — Entremets.  Cassez-les  un  à un 
dans  la  friture  bien  chaude,  retournez-les  quand 
ils  sont  à moitié  cuits,  et  retirez-les  avant  que  le 
jaune  soit  dur. 

OEufs  fochés.  — Entremets.  Il  faut  qu’ils  soient 
bien  frais.  On  met  dans  une  casserole  eau,  vi- 
naigre et  sel;  quand  elle  est  bouillante,  on  casse 
deux  œ.ufs  à la  fois  que  l’on  jette  dedans;  la  cuisson 
terminée,  on  les  retire  de  l’eau  chaude  pour  les 
mettre  dans  l’eau  froide,  et  on  les  pare  en  coupant 
toutes  leurs  inégalités  : pour  les  servir  on  les  met 
chauffer,  on  les  égoutte,  et  on  les  met  dans  le  plat 
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avec  du  jus,  de  la  chicorée,  de  la  purée,  oti  d’aulres 
sauces  à volonté. 

OEufs  sur  le  flat.  — Entremets.  On  étend  du 
beurre  sur  un  plat  de  terre,  on  le  saupoudre  de 
sel,  puis  on  casse  les  œufs  sans  crever  les  jaunes; 
vous  mettez  dessus,  d’espace  en  espace,  de  petits 
morceaux  de  beurre , avec  cuillerée  de  crème  et 
muscade  râpée,  et  vous  achevez  de  cuire  en  pas- 
sant la  pelle  rouge  sur  vos  œufs. 

Oie  a la  broche.  — Rôt.  Il  faut  qu’elle  soit  bien 
cuite;  on  peut  la  farcir  de  saucisses  ou  de  marrons 
cuits. 

Oies  (cuisses  d’)  a diverses  sauces. — Entrée. 
Trempez -les  froides  dans  la  graisse  de  leur  cuis- 
son ; panez -les  et  faites  griller;  servez  sur  une 
sauce  à la  tartare  ou  à la  ravigote,  etc. 

Oie  en  daube.  — Rôt.  Mettez-la  dans  une  dau- 
bière  avec  bouquet  garni,  ciboules,  épices,  tran- 
ches de  petit  salé,  moitié  d’un  pied  de  veau  , 
oignons,  carottes;  mouillez  de  trois  verres  de 
bouillon,  et  d’un  quart  de  verre  d’eau-de-vie; 
faites  cuire  à petit  feu,  et  à l’étouffé,  en  retour- 
nant l’oie  au  milieu  de  la  cuisson.  Dégraissez  la 
sauce  et  servez. 

Il  faut  au  moins  cinq  heures  pour  qu’elle  soit 
cuite  à point. 

Oie  en  salmis.  — Entrée.  Il  faut  dégraisser  l’oie, 
et  l’apprêter  comme  tout  autre  salmis.  (Voyez  ce 
mot.) 

Oignons  a la  crème.  — Entremets.  Faites  cuire 
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dans  l’eau  bouillante  et  salée;  saupoudrez  vos  oi- 
gnons de  farine  après  les  avoir  fait  égoutter,  et 
mettez-les  dans  une  casserole  avec  beurre,  poivre 
et  sel,  ajoutez  de  la  crème  en  remuant  jusqu’à  ce 
que  la  sauce  soit  liée,  et  servez. 

Oignons  a l’étuvée.  — Entremets.  Faites  un 
roux  de  beurre  et  farine,  mouillé  de  vin  rouge 
et  bouillon;  mettez -y  les  oignons  à demi  cuits 
dans  l’eau,  avec  bouquet  garni  et  épices;  ache- 
vez de  cuire  et  servez  avec  une  garniture  de 
croûtons  passés  au  beurre,  de  câpres  et  d’anchois 
hachés. 

Omelette  au  fromage.  — Entremets.  Râpez 
du  fromage  dans  vos  œufs  et  battez-les  ensemble; 
faites  cuire  ensuite  comme  une  omelette  au  naturel. 

Omelette  au  rognon.  — Entremets.  On  la 
prépare  et  on  la  fait  cuire  comme  au  naturel.  Au 
moment  de  servir,  on  y met  un  rognon  de  veau 
rôti,  haché  menu  avec  un  peu  de  sa  graisse,  et  ou 
roule  l'omelette. 

Pour  les  omelettes  aux  truffes , au  lard,  aux 
pointes  d’asperges,  aux  champignons , aux  ha- 
rengs, au  jambon,  aux  huîtres,  on  emploie  le  même 
procédé,  en  ayant  soin  de  faire  préalablement  cuire 
ce  que  l’on  metdansl’omelelte.  Quelques  personnes 
battent  le  tout  ensemble. 

Omelette  aux  confitures.  — Entremets.  Cuite 
comme  la  précédente  ; on  étend  en  dedans  une 
couche  de  conlitures,  et  ou  en  fait  autant  dessus 
quand  elle  est  roulée. 
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On  peut  imilliplier  ce  ^enre  croinelette  par 
toutes  sortes  de  confitures,  do  marmelades  et  de 
compotes. 

Omelette  suenÉE.  — Entremets.  C’est  une 
omelette  au  naturel  que  l’on  saupoudre  de  sucre 
en  dedans  avant  de  la  rouler,  et  en  dessus  quand 
elle  est  roulée. 

Omelette  soufflée.  — Entremets.  Mettez  six 
jaunes  d’œufs  dans  une  terrine  avec  un  quarteron 
de  sucre  râpé  et  un  peu  de  fleur  d’orange;  remuez 
bien  avec  une  cuiller  de  bois,  puis  fouettez  les 
blancs  d’œufs  en  neige  , et  mêlez -les  légèrement 
avec  les  jaunes;  mettez  dans  la  poêle  un  quarteron 
de  beurre  frais  que  vous  ferez  seulement  fondre 
sans  crier;  versez-y  votre  omelette,  et  sitôt  qu’elle 
sera  prise , renversez-la  sur  un  plat  beurré  que 
vous  mettrez  sur  la  cendre  chaude.  Couvrez  alors 
du  four  de  campague  bien  chaud;  il  suflit  d’un 
instant  pour  que  l’omelette  soit  levée.  Saupoudrez 
de  sucre  et  servez  sur-le-champ. 

Oreilles  de  cochon  a la  turée.  Les  oreilles 
étant  nettoyées  et  flambées,  fai tes-les  cuire  dans  un 
litre  ou  plus  de  lentilles  à la  reine;  inouillez  avec 
du  bouillon  , deux  oignons,  unecarotte  en  rouelles, 
et  bouquet  garni.  Les  oreilles  étant  cuites,  passez 
votre  purée,  et  servez-les  dessus,  entoiirées  de 
croûtons. 

Oreilles  de  cochon  frites.  On  les  coupe  par 
fdets  et  on  les  marine;  on  les  entoure  d’une  pâte 
à frire,  et  on  les  jette  dans  la  friture  bouillante.. 
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Oreilles  de  veau  frites.  On  les  îait  cuire 
comme  la  lèle  de  veau,  et  ensuite  ou  les  fait  frire 
coupées  par  filets. 

Ou  les  sert  encore  panées  et  farcies , ou  avec 
une  sauce  à la  ravigote. 

Oseille  (purée  d’ ).  Voyez  Purées. 

Ortolan.  Cet  oiseau  très-rare  s’accommode 
comme  les  mauviettes. 

P. 

Palais  de  boeuf  a la  ménagère.  — Entrée, 
Après  les  avoir  nettoyés  et  fait  cuire  dans  l’eau  , on 
les  coupe  par  filets;  on  fait  roussir  ensuite  de  l’oi- 
guon  dans  du  beurre;  quand  il  est  à moitié  cuit, 
on  y joint  les  palais  de  bœuf,  et  on  mouille  le  ra- 
goût avec  du  jus,  ou  , à soti  défaut,  avec  du  bouil- 
lon, un  bouquet  garni,  épices  et  pomrnes-de-terre 
coupées  par  tranches.  Faites  réduire  la  sauce  et 
servez  avec  un  peu  de  moutarde. 

Panade.  C’est  un  potage  qui  se  fait  avec  eau, 
beurre,  sel  et  jiaiii.  On  la  lie  avec  des  jaunes 
d’œufs.  Il  faut  qu’elle  soit  légère  et  cependant  bien 
cuite. 

Paner.  — Terme  de  cuisine.  Saupoudrer  de 
mie  de  pain. 

Parer  les  viandes.  — Terme  de  cuisine.  Oter 
les  peaux  et  graisses  qui  défoiuieut  le  morrcau. 

Patates.  Ou  les  fait  mariner  dans  de  l’eau-de-vie 
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et  de  l’écorce  de  citron , et  on  les  fait  frire,  on  au 
beurre  comme  les  pommes-de-terre , ou  entourées 
de  pâte  comme  les  salsifis. 

Pâte  a frire.  Mettez  un  petit  morceau  de 
beurre  dans  de  l’eau  tiède,  délayez  avec  cette  eau 
beurrée  plus  ou  moins  de  fariue,  avec  le  sel  néces- 
saire, ayant  soin  qu’il  ne  se  trouve  pas  de  gru- 
meaux. Ajoutez  deux  ou  trois  cuillerées  d’huile 
suivant  la  quantité,  et  mettez  ensuite  deux  blancs 
d’œufs  légèrement  battus  en  neige.  Cette  ])âte  se 
fait  au  moment  et  ne  se  conserve  pas. 

Pâte  a dresser.  — Office.  Prenez  deux  livres 
de  farine,  mettez  en  masse  sur  une  table,  formez 
un  creux  au  milieu,  où  vous  mettrez  unedemi-once 
de  sel,  une  demi-livre  de  beurre,  deux  œufs  en- 
tiers et  un  peu  d’eau;  maniez  le  beurre  en  l’incor- 
porant graduellement  aux  autres  matières  qui  l’en- 
tourent; il  faut  que  la  pâte  soit  ferme.  Avant  de 
vous  eu  servir,  vous  la  laissez  reposer  une  heure 
sous  un  linge. 

Pâte  brisée.  — Office.  Meme  fabrication  , mais 
avec  moitié  plus  de  lieurre  et  un  œuf  de  plus  sur 
deux  litres;  on  la  fait  aussi  un  peu  moins  ferme  : 
cette  pâte  sert  pour  gâteaux,  timbales,  etc. 

Pâté  de  lièvre  en  terrine.  — Rôt.  Désossez 
un  lièvre  frais  ; joignez  une  livre  de  porc  frais , une 
livre  de  rouelle  de  veau , un  peu  de  graisse  de 
bœuf,  une  demi-livre  de  lard,  ciboule  , persil,  un 
peu  de  thym,  une  feuille  de  laurier,  une  gousse 
d’ail  hachée  très-fin,  girolle,  poivre.  Bardez  et 
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couvrez  de  bandes  de  lard;  versez  sur  le  tout  un 
verre  d’eau-de-vie.  Faites  cuire  à feu  doux  dessus 
et  dessous  pendant  quatre  heures  dans  nue  inarniile 
bien  fermée. 

Pâtés  (petits)  au  naturel.  — Hors-d’œuvre. 
Prenez  du  feuilletage  aplati  de  l’épaisseur  d’un  gros 
sou  , faites-en  autant  de  morceaux  que  vous  voulez 
de  pâtés  ; faites  un  pareil  nombre  de  morceaux , 
mais  plus  minces,  des  débris  de  votre  pâte;  entre 
deux  de  ces  morceaux  de  différentes  grandeurs , 
mettez  gros  comme  une  noix  d’un  hachis  de  chair 
de  veau  et  de  graisse  de  bœuf;  le  morceau  le  plus 
mince  de  pâte  sert  de  couvercle  ; dorez-le  avec  du 
jaune  d’œuf  et  mettez  au  four. 

Pâtés  chauds  ou  Vol-au-vent.  — Entrée.  La 
pâte  se  fait  avec  du  feuilletage;  011  la  reni[)lit  de 
godiveaux,  hachis,  boidetles,  farces  avec  garni- 
tures de  cervelles,  champignons,  truffes,  ris  de 
veau,  etc.  Toutes  ces  choses  se  n)elleiit  avec  épices 
et  on  y joint  le  beurre  dans  lequel  on  les  a fait 
revenir. 

Pâtés  froids.  — Manière  de  préparer  les 
'Viandes  pour  les  pâtés  froids.  — Que  ce  soit 
viande  de  boucherie,  volaille  ou  gibier,  assaison- 
nez bien  de  sel  et  d’épices  intérieurement  et  exté- 
rieurement; piquez  votre  viande,  faites-la  revenir 
et  cuire  à moitié  dans  une  casserole  avec  un  mor- 
ceau tle  beurre  et  des  feuilles  de  laurier.  Retirez  de 
la  casserole  et  laissez  refroidir  dans  rassaisoniie- 
rnent.  Faites  une  farce  de  lard  haché  très-fin  avec 
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les  parures  de  voire  viande;  assaisonnez  encore, 
coupez  des  bardes  de  lard  Irès-mincts,  el , tout 
étant  ainsi  préparé,  vous  formez  votre  pâté  de  la 
manière  suivante  : 

Prenez  de  pâte  à dresser  (voyez  ce  mot)  la  moi- 
tié de  la  pesanteur  de  votre  viande,  nicllez-!a  snr 
un  papier  double  beurré,  donnez-lui  la  forme  que 
votre  pâté  doit  avoir,  eu  dessinant  celle  forme 
avec  le  doigt  sur  la  pâte  suflisamment  aplatie,  re- 
levez-en les  bords  de  manière  à former  une  enceinte 
de  la  forme  que  vous  voudrez  donner  à votre  pâté; 
mettez  au  fond  une  couche  de  votre  farce,  ensuite 
votre  viande  et  enfin  le  reste  de  cette  même  farce, 
avec  un  morceau  de  beurre  qui  devra  être  dans  la 
jiroporlion  d’une  demi-livre  à neuf  livres  de  pâté. 
Les  bardes  de  lard  auront  été  placées  entre  la  pâte 
et  la  viande , el  vous  aurez  conservé  de  cette  pâte 
de  quoi  faire  un  couvercle  que  vous  soudez  de 
votre  mieux,  avec  un  jaune  d’œuf  et  de  l’eau  ; dorez 
le  pâté  avec  des  jaunes  d’œufs,  et  faitcs-le  cuire  au 
four. 

Pkcues.  Voyez  Jlei^neis. 

PÈCHES  (tranches de)  au  sucre.  — Dessert.  On 
pèle  de  belles  pèches , ou  eu  retire  les  noyaux  , on 
les  coupe  j;ar  tranches,  et  on  les  range  dans  un 
compotier  couvi'rl  de  sucre  fin  en  poudre. 

Perche  au  lleu.  — iiât.  Faites  cuire  dans  nu  i 
court-bouillon’;  servez  avec  huile,  filet  de  vinaigre 
et  fines  herbes  hachées,  mis  cuscmblc  dans  une' 
saucière. 
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Perche  frite.  — Bot.  l’ailes-liii  des  iurisions 
des  deux  côtés  ; farinez  et  jetez  dans  la  friture. 

Perdreaux  a la  crataudike.—  Entrée.  Comme 
les  pigeons.  (Voyez  ce  mot.) 

Perdrix  a la  broche.  — Roi.  Comme  le  faisan. 
( Voyez  ce  mot.  ) 

Perdrix  a la  ménagère.  — Entrée.  Failes-la 
cuire  doucement  à l’élouffé  avec  un  verre  de  bouil- 
lon, morceaux  de  lard,  oignons,  carottes  et  épices. 

Perdrix  aux  choux.  — Entrée,  Troussez  deux 
perdrix , faites-les  légèrement  roussir  dans  la  cas- 
serole avec  du  beurre  et  une  demi-pincée  de  fa- 
rine; mouillez  de  trois  verres  de  bouillon,  ajoutez 
boucpiet  garni,  un  rpiarteron  de  lard;  faites  cuire 
à part  un  ou  plusieurs  choux  de  Milan,  avec  une 
livre  de  petit  salé;  quand  vos  choux  sont  presque 
cuits,  vous  les  relirez,  les  faites  égoutter,  et  les 
mettez  achever  de  cuire  avec  les  perdrix  dans  la 
casserole. 

Petits  pois.  — Entremets.  Quatre  litres  de  pois 
exigent  nue  demi-livre  de  beurre  fiais;  on  les  met 
ensemble  et  on  les  fait  cuire  à petit  feu  avec  quel- 
ques petits  oignons,  nu  bouquet  de  persil  et  nu 
cœur  de  romaine  ou  de  laitue  fendu  en  quatre;  as- 
saisonnez avec  sel  ou  sucre,  suivant  les  goûts. 

Petits  pois  a l’anglaise.  — Entremets.  Faites 
cuire  dans  l’eau  et  servez  sur  beurre  frais  comme  à 
la  maîtrc-d’hôlel.  Les  pois  secs  ne  servent  ipi’;\  faire 
de  la  purée. 

Pets-de-nonne.  — Entremets.  ?.Ic1tez  dans  une 
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casserole  »in  peu  moins  gros  qu’un  œuf  de  beurre, 
iiu  veire  d’eau,  de  l’écorce  de  citron,  un  peu  de 
sucre  et  de  sel.  Faites  jeter  un  bouillon  et  ajoutez 
autant  de  farine  que  l’eau  eu  pourra  boire  en  re- 
ujuant  conliniielleinent;  lorsque  la  pâte  est  si 
épaisse  qu’elle  se  détache  de  la  casserole,  vous  la 
mouillez  de  trois  ou  quatre  œufs  mis  l’un  après 
l’autre,  et  vous  remuez  sans  cesse.  Cette  pâte 
faite,  meltez-la  près  de  vous  et  jetez-la  par  petites 
boules  dans  la  friture  à peine  tiède,  elles  enfleront 
beaucoup;  vous  achèverez  de  fiire  de  belle  cou- 
leur en  mettant  votre  poêle  sur  un  grand  feu  : ser- 
vez saupoudrés  de  sucre. 

Pieds  de  cochon  a la  Sainte-Menehould.  — 
Hors-d’œuvre.  Eendez-les  en  long;  enveloppez 
chaque  morceau  dans  une  bande  de  toile;  lixez-les 
au  fond  d’une  marmite  dans  laquelle  vous  jetterez 
deux  poignées  de  sel,  un  bouquet  garni,  du  basi- 
lic, deux  ou  trois  gousses  d’ail  ; jetez  sur  le  tout  de 
l’eau  froide.  Après  avoir  écuiné,  remplissez  avec  de 
l’eau  bouillante;  après  cinq  heures  de  cuisson, 
laissez  refroidir  suffisamment  pour  ôter  vos  bandes; 
jiassez  les  [lieds  à l’huile;  panez  et  grillez  au  feu 
d’enfer. 

Pieds  de  mouton  a t.a  poulette.  — EulrJc. 
Jetcz-les  dans  une  marmite  avec  assez  d’eau  pour 
les  couvrir.  Joignez  deux  ou  trois  oignons,  sel, 
poivre,  bouquet  garni,  un  ou  deux  clous  de  gi- 
rofle. Laissez  bouillir  de  sept  à huit  heures,  lleti- 
rez,  désossez,  passez-Ies  dans  une  casserole  où  vous 
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aurez  jelé  un  morceau  de  beurre  manié  de  farine , 
et  que  vous  aurez  mouillé  de  bouillon;  laissez-les 
bouillir  pendant  une  demi-heure  avec  champi- 
gnons, petits  oignons,  sel,  poivre  et  muscade, 
puis  liez  la  sauce  avec  des  jaunes  d’œufs  ; joignez 
quelques  gouttes  de  vinaigre. 

Pieds  de  mouton  au  fromage.  — Entrée.  Pré- 
parés conime  ci-dessus,  coupez-les  en  deux  sur 
leur  longueur.  Vous  avez  sur  le  feu  du  beurre  avec 
champignons,  pei’sil,  ail , clous  de  girofle  et  autres 
épices;  jetez-les  dans  cette  première  piéparation ; 
mouillez  de  bouillon  salé  et  poivré  ; laissez  réduire 
la  sauce;  joignez  un  lilct  de  vinaigre;  dressez  et 
couvrez  d’une  farce  de  godiveau  unie  avec  des 
œufs  battus  ; saupoudrez  de  mie  de  pain  mêlée  à 
une  égale  quantité  de  fromage  de  Gruyère  râpé. 
Passez  le  tout  au  four  de  campagne. 

Pieds  de  mouton  farcis  et  frits.  — Hors- 
d’œuvre.  Préparés  comme  ci-dessus,  faites-les  bouil- 
lir pendant  une  heure  dans  un  bouillon  où  vous 
aurez  mêlé  un  peu  de  vinaigre,  sel,  poivre,  autres 
épices,  ail,  laurier,  clous  de  girofle,  et  un  mor- 
ceau de  beurre  manié  avec  de  la  farine.  Laissez 
refroidir;  trempez  dans  des  œufs  battus;  panez, 
laites  frire.  La  farce  jieut  être  composée  de  mie  de 
j)ain  blanc  trempée  dans  du  lait  et  mêlée  à de  la 
ehair  à saucisses  et  à des  filets  de  poulet  hachés. 

Pieds  DE  veau.  — Hors-d’œuvre.  Ils  sefontuuirc 
comme  la  fraise  et  se  mangent  avec  le  même  assai- 
sonnement. 
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Pieds  de  veau  a la  toulette.  — Entrée.  Voyez 
Cervelles  de  'veau  à la  poulette. 

Pieds  de  veau  frits.  — ■ Rot.  Failes-les  cuire 
et  raarijier;  trempez  dans  la  pâle  et  mettez  dans  la 
friture. 

Pigeons  a la  crapaudine.  — Entrée.  Fendez-les 
par  le  dos  et  aplatissez-les,  frottez  d’huile  assai- 
sonnée d’épices,  ciboules  et  persil  hachés,  |)assez 
et  faites  cuire  sur  le  gril  à petit  feu;  servez  sous 
une  ravigote. 

Pigeons  a l’étovée.  — Entrée.  Mettez  vos  pi- 
geons avec,  de  petits  oignons  dans  un  roux  que  vous 
mouillerez  de  bouillon  et  de  vin;  ajoutez  épices, 
bouquet  garni  et  clous  de  girolle. 

PiGEOivs  AUX  PETITS  POIS,  — Entrée.  Troussez  et 
fendez-les  en  deux,  failes-les  passer  sur  le  feu  dans 
un  roux  de  beurre  et  petit  lard;  ajoutez  vos  pois, 
bouquet  garni  et  une  pincée  de  farine  ; mouillez  de 
bouillon  et  faites  cuire  à petit  feu. 

Pigeons  en  compote.  — Entrée.  Faites  prendre 
couleur  à vos  pigeons  et  à des  morceaux  de  lard 
mis  ensemble  dans  une  casserole;  retirez-les  et 
faites  un  roux  mouillé  de  bouillon  dans  lequel  vous 
les  remettrez  avec  bouquet  garni,  épices,  petits 
oignons  et  champignons. 

Pigeons  frits.  — Rot.  Coupez- les  par  moitié; 
faites. cuire  dans  une  casserole  avec  épices,  bou- 
quet garni  et  peu  de  bouillon;  mettez  rctroidir, 
panez  cl  faites  frire. 
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PiGEOîfs  RÔTIS.  — Râl.  Faites  cuire  bardés,  et 
arrosez-les  de  beurre  et  d’uu  filet  de  vinaigre. 

Pluviers. — Rut.  On  ne  les  vide  pas,  et  ils  se  font 
cuire  à la  broche  avec  des  rôties  de  pain  dans  la 
lèchefrite;  ces  rôties  se  servent  sous  les  pluviers. 

Poitrine  de  mouton  a la  poulette.  — Entrée. 
On  la  met  par  morceaux  daus  la  casserole  avec 
beurre  et  épices.  Le  beurre  fondu,  saupoudrez  de 
farine;  mouillez  de  bouillon  et  faites  cuire  pen- 
dant quarante  minutes;  au  moment  de  sei’vir  vous 
ajoutez  un  filet  de  vinaigre,  et  vous  faites  la  liaison 
avec  des  jaunes  d’œufs. 

Poitrine  de  mouton  farcie.  — Entrée.  Levez 
la  peau  , mettez  entre  elle  et  la  chair  une  farce  de 
telle  viande  que  vous  voudrez;  cousez  la  peau  par 
dessus;  faites  cuire  avec  épices,  bardes  de  lard, 
bouillon  et  bouquet  garni;  faites  réduire  avec  un 
peu  de  jus  et  de  farine.  Si  vous  la  voulez  à la 
liroche,  vous  la  couvrirez  de  lard.  Elle  se  sert 
avec  légumes  ou  ragoûts. 

Poitrine  de  mouton  grillée.  — Entremets. 
Composez  une  braise,  de  bouillon  assaisonné  d’é- 
pices, avec  laurier,  thym,  basilic,  persil,  ciboules; 
falles-y  cuire  la  poitrine  de  mouton;  passez  cette 
poitrine  à l’buile;  panez  alors  avec  de  la  mie  de 
pain  mélangée  de  persil  et  ciboules  hachés;  faites 
griller,  et  ajoutez  une  sauce  piquante. 

Poitrine  de  veau  aux  petits  pois.  — Entrée. 
On  coupe  par  petits  morceaux  une  poitrine  de 
veau;  on  la  passe  sur  le  feu  daus  du  beurre  sau- 
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poudré  d’une  pincée  de  farine,  de  sel  el  de  poivre; 
on^ajoute  un  verre  d’eau  ou  de  bouillon  et  un  bou- 
quet de  persil;  après  une  heure  on  ajoute  des  pois 
moyens , on  achève  la  cuisson,  on  dégraisse  et  l’on 
sert. 

Pomme  d’amour.  Voyez  Tomate. 

Pommes  d’amour  farcies.  — Entremets.  Sup- 
primez-en  les  queues;  pelez  les  tomates  de  l'épais- 
seur de  trois  lignes;  relirez-en  les  graines  et 
expriinez-en  l’eau;  remplacez  les  graines  par  une 
farce  composée  d’œufs  durs,  persil,  échalotes, 
câpres,  cornichons,  filets  d’anchois,  le  tout  haché 
avec  épices  et  délayé  dans  de  l’huile;  saupoudrez 
légèrement  de  chapelure,  et  faites  cuire  dans  une 
tourtière. 

PoMMEs-DE-TERRE.  La  manière  la  plus  commune 
de  les  faire  cuire  est  de  les  mettre  dans  l’eau , que 
l’on  fait  houillir  jusqu’à  ce  qu’elles  cèdent  à la  i 
pression  du  doigt;  on  les  pèle  ensuite,  et  on  les. 
emploie  à son  gré. 

Les  yommes-de-'terre  peuvent  entrer  dans  près-  • 
que  toutes  les  sauces,  et  s’accommodent  générale-- 
ment  de  toutes  sortes  de  préparations. 

PoMMES-DE-TERRE  A I.A  CREME.  — Entremets. 

Mettez  dans  une  casserole  beurre,  cuillerée  de 
farine,  épices,  ciboules  et  persil  hachés;  liez  le 
tout  avec  un  verre  de  crème,  et  tournez  votrei 
sauce  sur  le  feu  jusqu’à  ce  qu’elle  bouille;  vous  la 
servirez  sur  les  poinines-de-terre  cuites  à l’eau  et 
coupées  par  tranches. 
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POMMES-DE-TERRE  A LA  M aÎtRE-d’hÔtEL  , ClUleS 

comme  ci-dessus.  — Entremets.  Coupez-les  par 
tranches  minces,  et  failes-les  sauter  dans  une  cas- 
serole, avec  beurre,  épices,  ciboules  et  persil  ha- 
chés, et  servez  avec  un  jus  de  citron. 

POMMES-DE-TER.RE  A LA  PURÉE  d’oignons.  

Entremets.  Coupez  vos  pommes-de-terre  cuites,  et 
sautez-les  dans  une  purée  d’oignons. 

POMMES-DE-TERRE  A LA  SAUCE  BLANCHE.  En- 

tremets. Faites-les  cuire  dans  l’eau  ; coupez-les  par 
tranches,  et  servez-les  avec  une  sauce  blanche. 

Pommes-de-terre  a la  sauce  blonde,  — En~ 
tremets.  Comme  ci-dessus,  en  remplaçant  la  sauce 
blanche  par  une  sauce  blonde. 

Pommes-de-terre  en  salade.  — Entremets, 
Cuites  dans  l’eau  , froides  et  coupées  par  tranches, 
elles  se  préparent  comme  toutes  autres  salades  ; 
mais  elles  exigent  plus  d’assaisonnement  et  de 
fournitures. 

Pommes-de-terre  frites.  • — Entremets.  Crues 
ou  cuites,  on  les  coupe  en  morceaux  d’une  dimen- 
sion plus  ou  moins  grande,  selon  le  goût;  on  les 
met  dans  une  friture  bien  chaude;  on  les  retire 
quand  elles  sont  devenues  croquantes;  on  les 
égoutte,  et  on  les  sert  saupoudrées  de  sel  fin. 

Pommes-de-terre  sautées  au  beurre.  — Jî//-' 
tremets.  Comme  les  pommes-de-terre  frites,  excepté 
qu’on  les  choisit  petites  et  rondes,  et  qu’on  ne  les 
coupe  pas  par  morceaux. 
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Porc  frais  a i.a  broche.  — Rôt.  Après  une  ma- 
rinade de  trois  à huit  jours  dans  riiuile,  le  sel,  les 
épices  concassées,  le  persil,  l’oignon  en  rouelles, 
et  une  feuille  de  laurier,  vous  mettez  à la  broche 
votre  filet , ou  votreliatelet,  ou  votre  échine;  vous 
arrosez  avec  la  marinade. 

Potage  a i,a  reine.  Fuites  rôtir  deux  ou  trois 
poulets,  ôtez-en  la  chair  blanche;  faites  crever  du 
riz  dans  l’eau  bouillante  pendant  un  quart  d’heure, 
pilez  cette  chair  et  le  riz  dans  un  mortier  avec 
vingt  amandes  douces  et  quelques  amères  émon- 
dées; délayez  le  tout  avec  du  consommé,  passez  au 
tamis.  Mettez  du  consommé  dans  la  purée  pour 
qu’elle  ne  soit  ni  trop  épaisse  ni  trop  claire.  Lais- 
sez mijoter  pendant  deux  heures  dans  lecousommé, 
sur  un  feu  doux , les  débris  de  volaille  et  les  os  que 
vous  avez  brisés.  Passez  le  bouillon  dans  un  tamis 
de  soie  ; versez-le  sur  le  jiain  de  la  soupière,  et  au 
moment  de  servir  versez  la  purée  de  blanc  après  y 
avoir  mis  du  sel  et  du  poivre. 

Potage  a i.a  faueonne.  Il  se  compose  et  se  fait 
de  la  même  manière  que  le  potage  à la  jardinière , 
avec  celte  différence,  qu’au  lieu  de  faire  blanchir 
les  légumes,  on  leur  fait  prendre  de  la  couleur  en 
les  passant  dans  le  beurre. 

Potage  a la  jardinière.  Taillez  carottes  , na- 
vets, pommes-de-terre  par  morceaux  de  la  grosseur 
et  de  la  forme  d’un  bouchon;  ajoutez-y  jmireaux 
et  céleri  coupés  de  la  même  longueur;  faitcs-les 
blanchir,  et  rneltez-Ies  ensuite  cuire  dans  du  bouil- 
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Ion;  servez  sur  le  potage  : suivant  la  saison,  on 
peut  y ajouter  poiu tes' d’asperges,  petits  pois,  etc. 

Potage  a ta  juitenne.  Coupez  très  - miuces 
carottes,  poireaux,  panais,  navets,  oignons,  pieds 
de  céleri;  hachez  oseille,  laitue,  poirée,  cerfeuil; 
faites  cuire  à moitié  dans  le  beurre;  achevez  de 
cuire  dans  du  bouillon  gras  ou  maigi’e,  et  trempez 
avec  peu  de  pain. 

Potages  a la  purée  de  lentilles,  pois,  na- 
vets, CAROTTES,  choux,  etc.  Ils  se  font  tous  de  la 
même  manière;  en  voici  un  exemple  ; mettez  les 
lentille~s  (ou  tout  autre  légume)  dans  une  casse- 
role, avec  oignons,  carottes,  poireaux  et  céleri; 
joignez-y  du  lard  si  vous  voulez  une  purée  au  gras; 
le  tout  bien  cuit,  écrasez  vos  légumes,  et  passez- 
les  dans  une  passoire  ; servez  sur  le  potage. 

Potage  a la  semoule.  Il  se  fait  comme  le  po- 
tage au  vermicelle. 

Potage  au  macaroni.  Faites  cuire  le  macaroni 
dans  un  consommé,  et  saupoudrez  de  fromage  râpé. 

Potage  au  vermicelle.  Soit  au  gras,  soit  au 
maigre,  il  faut  le  broyer  entre  ses  doigts,  le  jeter 
dans  le  liquide  bouillant , et  le  faire  bouillir  à grand 
feu  ; on  peut  y ajouter  une  purée. 

Potage  aux  choux.  Au  gras , on  les  fait  cuire 
dans  du  petit-salé , auquel  on  joint  une  poitrine  de 
mouton;  au  lait,  ou  emploie  de  l’eau  et  du  beurre, 
et  au  momont  de  servir  on  y ajoute  moitié  de  lait 
bouillant. 
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Potage  aux  croûtons.  Coupez  du  pain  rassis 
en  morceaux  gros  comme  de  petits  dés;  faites-les 
frire,  dans  du  beurre,  et  jetez-les  dans  une  purée 
de  haricots  rouges. 

Potage  a la  crécy.  Prenez  carottes , navets , 
quelcpies  oignons,  céleri,  poireaux,  une  feuille  de 
laurier;  émincez  le  tout,  passez-le  au  beurre,  et 
faites  cuire  avec  du  bouillon,  jusqu’à  ce  qu’il  soit 
en  purée.  Passez  cette  purée  à rélamine;  servez. 
— On  met  aussi,  si  l’on  veut,  quelques  lames  de 
jambon,  ou  un  petit  morceau  de  sucre  au  moment 
de  servir. 

Potage  aux  écrevisses.  Elles  ont  un  boyau  noir 
et  amer  que  vous  retirez  en  arrachant  l’écaille  qui 
se  trouve  au  milieu  de  la  queue;  faites-les  cuire 
dans  du  bouillon  (d’autres  emploient  eau  et  vi- 
naigre en  quantité  égale,  avec  farine,  sel,  poivre 
et  ail);  quand  elles  seront  cuites,  écrasez  les  tètes, 
mouillez-les  de  bouillon,  et  passez  au  tamis;  trem- 
pez votre  riz  ou  vos  croûtes  avec  cette  purée , et 
couronnez  le  potage  des  queues  d’écrevisses. 

Potage  aux  écrevisses  au  lait.  Ce  potage  se 
fait  comme  le  précédent,  sauf  le  remplacement  du 
bouillon  par  le  lait. 

Potage  aux  grenouilles.  Faites  cuire  des 
cuisses  de  grenouilles  avec  tout  l’assaisonnement 
d’un  pot-au-feu,  vous  aurez  un  potage  qui  ressem- 
blera , pour  le  goût , au  bouillon  gras. 

Potage  en  tortue.  Ce  potage , qui  est  aujour- 
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d’hui  très  à la  mode  dans  les  grandes  maisons , se 
fait  de  la  manière  suivante  : 

On  met  tranche  de  bœuf,  parure  de  veau , poule 
ou  parure  de  volaille,  moitié  consommé  et  moitié 
blond  de  veau , carottes,  oignons , doux  de  girofle, 
dans  une  marmite;  moitié  de  tète  de  veau  dé- 
gorgée et  blanchie,  coupée  par  petits  morceaux 
dans  une  autre  marmite,  petits  piments,  macis  de 
muscade,  consommé,  vin  de  Madère,  champi- 
nons  , riz  de  veau  en  très-petits  morceaux,  crêtes 
de  coqs,  rognons,  quenelles  de  volailles;  dans  la 
soupière,  œufs  pochés,  et  le  potage  dessus.  Si  le 
potage  n’est  pas  assez  corsé  ou  assez  fort  en  pi- 
ment , ajoutez  glace  de  volaille  et  beurre  de 
piment. 

Potage  aux  herbes.  Faites  cuire  dans  du  beurre, 
poivre,  cerfeuil,  oseille,  belle-dame  hachés  en- 
semble, ajoutez  ensuite  de  l’eau  , qui  bouillira  trois 
minutes,  et  liez  de  jaunes  d’œufs  au  moment  de 
servir. 

Potage  aux  laitues.  Ficelez  vos  laitues,  faites- 
les  cuire  dans  le  bouillon  qui  servira  à tremper 
votre  potage,  et  servez-les  dessus. 

Potage  a l’oignon.  Faites  roussir  votre  oignon 
haché  menu , dans  le  beurre,  avec  une  forte  pin- 
cée de  farine;  mettez  l’eau:  faites  bouillir  ciuq 
minutes,  et  trempez  votre  soupe. 

Pour  le  potage  a l’oignon  et  au  lait,  on  rem- 
place l’eau  par  le  lait. 

Potage  au  potiron.  Hachez  le  potiron  par  pe- 
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lits  morceaux;  failes-le  cuire  dans  Beau  avec  sel  et 
un  peu  de  beurre.  Ajoutez-y  du  lait  et  du  sucre. 
Quand  le  tout  aura  jeté  un  bouillon,  trempez  avec 
des  tranehes  de  pain  bien  menues. 

Potage  au  potiron  en  purée.  Quand  le  potiron 
sera  euit,  comme  ci-dessus,  relirez-le  de  l’eau  et 
écrasez-le;  faites  revenir  votre  potiron  dans  du 
beurre.  Ayez  de  petits  croûtons  dans  votre  sou- 
pière, trempez-les  de  lait  bouillant;  joignez-y  votre 
purée  et  mêlez  le  tout. 

Potage  au  sagou.  Lavez  votre  sagou  à l’eau 
tiède,  après  l’avoir  fait  tremper  dès  la  veille; 
frotlez-le,  faites-le  blancbir  et  mettez-le  dans  du 
Ijouillon , en  ayant  soin  de  le  bien  faire  égoutter. 

Observation.  Ce  potage  est  excellent  pour  les 
poitrines  délicates  et  les  estomacs  délabrés. 

Potage  printanier.  Comme  la  julienne,  en  y 
ajoutant  les  productions  de  la  saison  , telles  que 
pointes  d’asperges,  petits  pois,  etc. 

Poularde  aux  truffes.  — Rot.  Lavez  et  bros- 
sez dans  plusieurs  eaux  deux,  trois  ou  même  quatre 
livres  de  truffes,  suivant  la  grosseur  de  la  pou- 
larde : pelez -les;  hachez  bien  menu  quelques-unes 
des  moins  belles,  que  vous  mettrez  dans  une  cas- 
serole avec  les  pelures  des  autres,  et  une  livre  de 
lard  également  haché;  mettez-y  aussi  les  autres 
truffes  entières  avec  un  bon  assaisonnement,  tel 
que  l)ou(|uet  garni,  poivre,  sel  et  jus  de  citron; 
failcsles  cuire  sur  un  feu  doux  peudaut  une  heure; 
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retirez-les,  et  laissez  presque  refroidir.  Vous  pren- 
drez trois  ou  quatre  foies  de  volailles  que  vous  pi- 
lerez dans  un  mortier  avec  quelques  truffes  bâ- 
chées; vous  farcirez  le  ventre  de  la  poularde,  et 
vous  le  recoudrez.  Au  bout  de  plusieurs  jours,  sui- 
vant la  température , elle  aura  pris  le  parfum  des 
truffes,  et  son  odeur  vous  apprendra  qu’elle  est 
propre  à mettre  à la  broche,  entourée  de  papier 
beuri’é.  Ainsi  préparée,  une  poularde  ne  peut 
manquer  d’être  excellente;  mais  sa  cuisson  de- 
mande beaucoup  de  temps  et  de  soin. 

Poule  au  riz.  — Relevé.  Voyez  Chapon  au  riz. 

Poule  aux  oionons.  — Entrée.  Après  l’avoir 
fait  à moitié  cuire  au  pot,  on  la  met  dans  un  roux 
de  beurre  et  de  lard;  quand  elle  a pris  couleur,  ou 
mouille  de  bouillon,  et  on  fait  bouillir  pendant  une 
heure,  avec  bouquet  garni,  épices  et  oignons. 

Poule  en  fricassée. — Entrée.  Voyez  Fricassée 
de  poulet. 1\  faut  la  faire  bien  mariner,  après  l’avoir 
retirée  du  pot-au-feu  où  elle  aura  cuit. 

Poulet  a la  paysanne.  — Entrée.  Coupcz-le 
par  morceaux  que  vous  passerez  sur  le  feu  avec 
un  morceau  de  beurre  et  deux  cuillei-ées  d’huile 
d’olive;  quand  ils  auront  belle  couleur,  vous  y 
joindrez  épices,  bouquet  de  persil,  carottes  et  oi- 
gnons en  tranches;  mouillez  de  bouillon  et  aclievez 
de  cuire. 

Poulet  a i.a  tartare.  — Entrée.  Olez-lui  le 
cou  et  les  liâtes,  fendez-le  du  côté  de  l’est omac  et 
aplatissez-le;  faites-le  cuire  dans  une  casserole, 
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avec  beurre,  épices,  ciboules  et  persil  hachés;  re 
tiiez-le,  pauez,  et  i'aites-le  griller  à feu  doux  jus- 
qu’à ce  qu’il  ait  pris  uue  belle  couleur;  servez-le 
sur  une  sauce  à la  tartare. 

Poulet  a l’estragon. — -Entrée.  Hachez  fin  une 
petite  poignée  d’estragon  avec  le  foie  d’un  poulet; 
inauiez  le  tiers  de  l’estragon  avec  beurre,  sel  et 
poivre;  mettez  cette  farce  dans  le  ventre  de  votre 
poulet  que  vous  ferez  rôtir  bardé  et  eutcuré  de 
papier  beurré;  vous  mettrez  le  reste  de  l’estragon 
dans  du  beurre  fondu,  avec  une  pincée  de  farine 
mouillée  de  bouillon  et  liée  avec  jaune  d’œuf; 
ajoutez  jus  de  citron  ou  verjus,  et  servez  sous  le 
poulet. 

Poulet  au  four.  — Entrée.  Faites  cuire  une 
demi-livre  de  riz  dans  de  bon  bouillon  bien  assai- 
sonné, ayez  soin  qu’il  soit  épais;  étendez-en  la 
moitié  sur  une  tourtière  ; placez  dessus  une  fri- 
cassée de  poulet  froide  avec  sa  sauce;  recouvrez 
de  l’autre  moitié  de  riz;  dorez  avec  jaune  d’œuf; 
faites  cuire  au  four. 

Poulet  grillé  dans  son  jus.  — Entrée.  Lais- 
sez-le  deux  heures  dans  une  marinade  d’huile, 
épices,  persil,  oignons  en  tranches;  entourez-le 
de  sou  assaisonnement , que  vous  maintiendi  ez 
avec  bardes  de  lard  et  papier  beurré;  faites  cuire 
sur  le  gril  à très-petit  feu;  ôtez  tout  son  entourage, 
et  servez  sur  une  sauce  à la  ravigote. 

Poulet  rôti.  — Rôt.  Il  se  fait  cuire  à la  bro- 
che; on  l’arrose  avec  du  beurre,  et  ou  le  sert  en- 


LE  CORDON  BLEU.  9 5 

louré  de  cresson  : quelques  personnes  le  couvrent 
d’une  barde  de  lard. 

Poulet  FAKcr.  — Entrée,  Formez  une  farce  de 
Uiie  de  pain,  de  chair  à saucisses  à moitié  cuite, 
avec  persil , ciboules,  thym  et  laurier  hachés  fin, 
épices,  beurre , jaunes  d’œufs  crus;  maniez  bien 
le  tout,  et  mettez  dans  le  corps  du  poulet  que 
vous  ferez  rôtir;  servez  avec  une  sauce  faite  de 
beurre  manié  de  farine , bouillon  , anchois  hachés, 
filet  de  vinaiijre  et  épices  ; on  la  fera  lier  sur  le 
feu. 

PouuETS  (fricassée  de).  — Entrée.  Coupez  par 
morceaux  un  ou  plusieurs  poulets;  vous  les  met- 
tiez dans  une  casserole  contenant  beurre  fondu 
mouillé  d’un  verre  d’eau,  avec  épices,  bouquet 
de  persil  et  ciboule;  faites  cuire  pendant  cin- 
quante minutes,  et  liez  de  jaunes  d’œufs;  on  y 
ajoute,  si  l’on  veut,  des  culs  d’artichauts,  des 
chainpipions,  et  surtout  des  écrevisses,  que  l’on 
mettra  dans  la  sauce  aux  deux  tiers  de  la  cuisson. 

Purées.  Toutes  se  font  à peu  près  de  la  môme 
manière.  Celle  aux  pois  verts  s’obtient  en  les  fai- 
sant cuire  à l’eau  bouillante  avec  beurre,  épices 
et  bouquet  garni  ; celles  aux  pois  secs , aux  hari- 
cots , aux  lentilles,  en  les  mettant  cuire  dans  une 
marmite  avec  lard,  bouquet  garni  , carottes,  oi- 
gnons, girolle,  épices;  celle  aux  oignons,  en  les 
taisant  cuire  jus(|u’à  ce  qu’ils  soient  réduits  en 
bouillie,  avec  beurre  et  épices;  celle  au  potiron 
se  fait  de  la  manière  suivante  ; Hachez  et  faites 
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réduire  en  bouillie  dans  de  l’eau  et  du  sel;  jetez 
l’eau;  mettez  voire  purée  dans  la  casserole,  avec 
du  beurre  et  une  cuillerée  de  farine;  quand  le 
beurre  sera  fondu,  saupoudrez  de  sucre,  liez  avec 
jaunes  d’oeufs  et  crème , et  servez  sur  un  plat  au 
milieu  de  croûtons  fins. 

Purée  de  pommes- de  - terre.  — Entrernels. 
Cuites  à l’eau,  vous  les  pelez  et  pilez  dans  un 
vase  eu  les  délayant  avec  du  bouillon  (avec  crème 
ou  lait  pour  maigre);  puis  vous  les  mettez  dans 
une  casserole  avec  un  morceau  de  beurre,  et  vous 
faites  prendre  à votre  purée  la  consistance  d’une 
bouillie  épaisse,  en  la  remuant  continuellemeul 
pendant  une  demi  heure. 

Q- 


Quasi  de  veau  aux  oigxons. — Entrée.  Lardez- 
le,  faites-le  cuire  à petit  feu  avec  oignons,  épices 
et  bouquet  garni. 

Queues  de  cochons  a la  purée.  — Entrée. 
Échaudez,  flambez -les,  coupez -les  en  trois  ou 
(juatre  morceaux;  faites-les  cuire  alors  avec  pois, 
fèves,  lentilles  ou  pommes-de-terre  ; jetez  dans  la 
matière  de  votre  purée  quelques  carottes,  oi.gnons 
et  clous  de  girofle,  du  thym  et  une  feuille  de  lau- 
rier. Quand  les  queues  sont  cuites,  meltoz-lcs  dans 
une  casserole  avec  de  bon  bouillon  , passez  vos  Ic- 
guines  et  faites  réduire;  servez  les  (jueues  sur  la 
purée. 
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Queues  de  mouton  a la  braise.  — Entrée.  Fai- 
tes les  cuire  dans  du  bouillon  ; joignez  des  fines 
herbes  et  des  épices,  un  peu  d’ail,  un  peu  de 
zeste  de  citron.  Ajoutez  carottes , oignons  et  cé- 
leri ; trois  heures  suffisent  pour  la  cuisson  ; servez 
sur  une  purée  de  légumes. 

Queues  de  mouton  frites.  — Entrée.  Cuites 
comme  les  précédentes,  laissez-les  refroidir,  pas- 
sez-les  dans  des  oeufs  battus  ; panez-les , faites-les 
frire;  quand  elles  sont  ôtées  de  la  poêle,  faites 
frire  du  persil. 

Queues  de  mouton  grillées.  — Entrée.  Étant 
cuites  comme  ci-dessus  , laissez-les  refroidir,  pas- 
sez-les  dans  des  oeufs  battus,  panez,  passez  à 
l’huile  , et  panez  de  nouveau  ; faites  griller  à petit 
feu;  servez  à la  sauce  piquante  ou  à la  tartare. 

Queues  de  veau  a la  rémoulade.  — Entrée. 
Faites-les  cuireavec  bouillon,  vin  et  épices;  panez- 
les  et  faites-les  griller,  en  arrosant  légèrement 
d’huile. 

R. 

Raie  a la  sauce  blanche.  — Entrée.  Comme  le 
turbot  à la  sauce  blanche.  Elle  a besoin , plus  que 
tout  autre  poisson,  d’ètre  bien  nettoyée. 

Raie  au  beurre  blanc.  — Entrée.  Faites-la 
cuire  dans  de  l’eau  de  sel,  servez-la  sur  du  beurre 
très  frais,  que  vous  aurez  fait  fondre  dans  un  plat, 
avec  épices  et  filet  de  verjus. 
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Ra.ie  au  beurre  noir.  — Entrée.  Même  cuis- 
sou;  mettez'la  sur  le  plat  avec  sel  et  poivre,  faites 
bien  cliaufler  un  morceau  de  beurre  dans  la  poêle, 
jetez-y  du  persil;  ajoutez  une  cuillerée  de  vinai- 
gre; versez  le  tout  sur  la  raie. 

Raisiné  de  Bourgogne.  — Office.  Exprimez  le 
jus  de  raisins  bien  sains  et  égrainés;  failes-le  bouil- 
lir jusqu’à  réduction  de  moitié,  et  mettez-y  alors 
des  poires  de  messire-jean  ou  autres  coupées  par 
quartiers;  faites  encoie  réduire  d’un  tiers  en  re- 
muant toujours,  et  mettez  dans  les  pots,  auxquels 
vous  ferez  passer  huit  à dix  heures  au  four. 

R.AISINÉ  de  raisin.  — Office.  Préparez  comme 
ci-dessus,  mais  sans  poires;  remue?  le  jus  sur  le 
feu  jusqu’à  ce  qu’il  soit  diminué  des  trois  quarts; 
passez  au  tamis  et  versez  dans  les  pots. 

Ratafia  de  cassis.  — Office.  Mettez  dans  un  bo- 
cal trois  livres  de  cassis  bien  mûr,  égrainé  et  écra- 
sé, avec  trois  litres  et  demi  d’eau-de-vie  et  quel- 
ques clous  de  girofle  ; laissez  infuser  pendant  deux 
mois;  au  bout  de  ce  temps,  retirez  le  marc  de 
vos  grains  et  jetez-le  après  l’avoir  pressé  pour  qu’il 
rende  tout  son  jus;  mettez  dans  le  vase  une  livre 
et  demie  de  sucre,  laissez-le  fondre  pendant  deux 
jours,  après  quoi  filtrez  votre  liqueur  au  papier  et 
mettez  eu  bouteille. 

Ratafia  de  coings.  — Office.  Choisissez-les 
bien  mûrs  et  râpez -les  jusqu’au  cœur,  sans  tou- 
cher aux  pépins;  mettez  macérer  cette  ràpure  dans 
un  vase  pendant  trois  jours;  exprimez-eu  le  jus  en 
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la  pressant  fortement;  mêlez  ce  jus  d’égale  quantité 
d’eau-de-vie;  ajoutez  deux  onces  de  sucre  par  demi- 
setier  de  liqueur,  avec  clous  de  girofle  et  cannelle; 
faites  infuser  six  semaines;  filtrez  et  mettez  en  bou- 
teilles. 

Ratafia  de  fleurs  d’orange.  — Office.  For- 
mez dans  un.  bocal  des  lits  de  fleurs  d’orange  et 
de  sucre  râpé  placés  alternativement;  fermez  soi- 
gneusement le  bocal;  mettez  macérer  en  lieu  frais 
pendant  vingt-quatre  heures;  au  bout  de  ce  temps, 
lavez  le  tout  d’eau-de-vie  et  filtrez.  Il  faut  une 
pinte  d’eau  par  livre  de  sucre,  et  demi-livre  de 
fleurs  d’oraucre. 

O 

Ratafia  de  framboises.  — Office.  Faites  fon- 
dre deux  livres  de  sucre  dans  une  livre  et  demie 
de  jus  de  framboises,  et  un  quarteron  de  jus  de 
cerises;  ajoutez  trois  litres  et  demi  d’eau-de-vie, 
et  laissez  infuser  jusqu’à  ce  que  votre  liqueur  soit 
bien  éclaircie;  mettez  alors  en  bouteille. 

Ratafia  de  genièvre.  — Office.  Broyez  deux 
onces  de  grains  de  genièvre , faites-les  infuser  dans 
un  litre  et  demi  d’eau-de-vie, avec  clous  de  girofle, 
demi-once  de  cannelle  et  deux  livres  de  sucre  ; lais- 
sez infuser  pendant  deux  mois  dans  un  grand  vase 
bien  bouché,  filtrez  et  mettez  en  bouteille. 

Rémoulade.  — 5a«ce.  Délayez  moutarde,  huile, 
vinaigre,  avec  échalotes , cerfeuil,  ciboules  hachés 
menu,  et  épices. 

Revenir.  — Terme  de  cuisine.  Faire  revenir, 
c’est  passer  les  viandes  dans  le  beurre  bouillant. 
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Riz  au  gras.  — Potage.  Il  faut  une  once  de  riz 
au  plus  par  personne  ; faites-le  crever  doucement 
dans  du  bouillon,  et  joignez  - y un  peu  de  jus  ou 
de  sucre  brûlé,  pour  donner  de  la  couleur  au 
potage. 

Riz  au  maigre. — Potage.  Faites-le  crever  dans 
l’eau  avec  du  beurre,  sel  et  poivre;  ajoutez-y,  au 
moment  de  le  servir,  deux  jaunes  d’œufs  et  une 
purée. 

Riz  au  lait.  — Potage.  Comme  le  précédent, 
excepté  qu’on  remplace  le  bouillon  par  le  lait , et 
le  sel  par  du  sucre. 

Ris  de  veau.  — Entrée.  Il  se  prépare  entière- 
ment comme  le  fricandeau. 

Ris  de  veau  en  caisse.  — Entrée.  Lorsque  vos 
ris  sont  préparés,  coupez-les  par  morceaux;  failes- 
les  cuire  dans  une  casserole , avec  fines  herbes  et 
champignons  hachés  très-Gus;  retirez-les,  faites 
des  caisses  avec  du  papier  fort,  bien  huilé,  mel- 
tez-y  vos  morceaux  sur  de  la  mie  de  pain  ; après 
les  avoir  dorés  avec  du  beurre  tiède,  saupoudrez- 
les  de  mie  de  pain  arrosée  d’un  peu  de  beurre  et 
de  jus  de  citrou:  disposez  ensuite  vos  caisses  sur 
un  gril  au-dessus  de  la  cendre  chaude,  et  finis- 
sez par  passer  une  pelle  rougie  au  feu. 

Rognon  de  boeup  au  vin  blanc.  — Entrée. 
Coupez-le  par  tranches  minces,  et  passez-le  aui 
roux  avec  bouquet  garni  et  épices;  mouillez  avec' 
vin  blanc , et  faites  jeter  un  bouillon , il  sera  cuit. 

Rognons  de  cochon.  On  les  met  à la  brochettee 
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comme  les  rognons  de  mouton  ( voir  ce  mot) , ou 
au  vin  blanc,  après  les  avoir  coupés  par  morceaux, 
et  les  avoir  préparés  comme  ceux  du  bœuf.  (Voir 
ce  mot.) 

Rognons  de  mouton  a la  brochette.  — Hors- 
d’œuvre.  Fendez  les  rognons  par  le  milieu  sur  leur 
longueur;  percez-les  en  dessous  d’une  brochette 
qui  les  traverse.  Assaisonnez  d’épices  ; mettez-les 
sur  le  gril,  et  servez  à la  maître-d’bôtel,  avec  un 
jus  de  cita-on. 

Rognons  de  mouton  au  vin  blanc.  — Entrée. 

' Comme  le  rognon  de  bœuf.  (Voyez  ce  mot.) 

Rosbif  a l’anglaise.  — Relevé  ou  Rot.  Prenez 
la  seconde  pièce  d’aloyau;  il  faut  que  le  morceau 
soit  gros  ; niellez  à la  broche,  arrosez  de  beurre, 
et  faites  rôtir  devant  un  feu  vif  que  vous  avez  soin 
de  maintenir  toujours  au  même  degré. Prenez  garde 
que  votre  viande  ne  vienne  à se  dessécher  ; il  faut 
qu’elle  soit  cuite  à point.  P>.elirez  votre  rosbif,  et 
servez-le  avec  des  pommes-de-terre  entières  cuites 
à la  vapeur  ou  frites.  (Voyez  Aloyau.) 

Rouget  a l’huile. — Rut.  Failes-le  cuire  au  bleu; 
écaillez  et  servez  froid  avec  huile  et  vinaigre. 

O 

Rougets  grillés.  — Entrée.  Coupez  la  tête  et 
nettoyez  ; passez-les  au  beurre  avec  fines  herbes 
hachées  et  épices;  panez  et  faites  griller  ; on  les 
emploie  aussi  à la  sauce  blanche,  en  matelote  et 
au  gratin. 

Roux.  — Sauce.  On  met  du  beurre  dans  une 
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casserole  ou  dans  une  poêle;  quand  il  est  fondu,  on 
le  saupoudre  d’autant  de  farine  qu’il  en  peut  boire, 
et  on  lui  fait  prendre  couleur  à petit  feu  , et  en  re- 
muant toujours,  de  peur  qu’il  ne  s’attache  au  fond 
de  la  casserole. 

Roux  blanc:  Il  se  fait  en  mettant  du  beurre  et 
de  la  farine  dans  une  casserole  ; on  le  tourne  vive- 
ment et  peu  de  temps  sur  le  feu,  afin  qu’il  ne 
prenne  pas  couleur.  Il  faut  avoir  soin  de  ne  le  faire 
qu’au  moment. 


S. 

Salade  de  volaille.  — Rôt.  Coupez  par  quar- 
tiers une  volaille  froide,  mettez-la  dans  un  vase 
avec  anchois,  cornichons  en  filets,  fines  herbes 
hachées  et  câpres;  assaisonnez  et  mêlez  comme 
une  salade;  décorez-la  avec  fleurs  de  capucines, 
bourraches. 

Salade  d’oeufs.  — Rôt.  Ce  sont  des  oeufs  durs 
que  l’on  coupe  par  quartiers,  et  que  l’on  prépare 
comme  toute  autre  salade.  On  y ajoute  si  l’on  veut 
de  la  laitue,  des  filets  d’anchois  ou  des  cornichons. 

Salade  d’oranges.  — Dessert.  Coupez-les  par 
tranches  avec  leur  peau,  saupoudrez-les  de  sucre, 
et  arrosez-les  de  vin  ou  d’eau-de-vie. 

Salmis  de  perdreau,  bécasse,  canard,  oie,  etc. 
— Entrée.  Faites  foudre  sans  roussir  un  morceau 
de  beurre  manié  de  farine.  Mouillez  de  bouillon  et 
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de  vin,  parties  égales;  ajoutez  des  échalotes  et  uii 
bouquet  garni  que  l’on  retirera  après  que  la  sauce 
aura  bouilli  pendant  vingt-cinq  minutes;  mettez  du 
jus  de  citron  ; épicez  et  retirez  du  feu. 

Salmis  froid  d’oie  ou  de  caîîard.  — Entrée. 
Il  se  fait  en  découpant  la  pièce,  dont  on  place  les 
membres  sur  une  assiette.  Écrasez  le  foie  avec  le 
jus  qu’elle  a laissé  dans  le  plat,  ajoutez  deux  cuil- 
lerées d’huile,  jus  de  citron  et  épices.  Remettez 
la  pièce  dans  le  plat. 

Salmis  de  faisan.  — Entrée.  Découpez  la  pièce, 
parez  les  membres , mettez  les  parures  et  le  foie 
bien  écrasé  dans  une  casserole , avec  bouillon  , 
verre  de  vin  blanc,  quelques  échalotes,  sel  et 
poivre,  muscade  râpée  et  blond  de  veau;  faites 
bouillir  cette  sauce  environ  un  quart  d’heure, 
passez-la  au  tamis  ; faites-y  chauffer  vos  morceaux 
de  faisan,  et  servez-les  garnis  de  croûtons  frits. 

Salsifis  a la  sauce  blanche.  — Entremets. 
Vous  les  ratissez,  les  lavez-et  les  faites  cuire  dans 
une  marmite  ou  casserole,  avec  eau,  beurre,  sel 
et  filet  de  vinaigre;  on  les  sert  ensuite  sous  une 
sauce  blanche. 

Salsifis  frits.  — Rot.  Cuits  comme  ci-dessus, 
vous  les  faites  mariner  dans  du  vinaigre  avec  sel  et 
branches  de  persil,  vous  les  égouttez,  les  trempez 
dans  la  pâte  et  les  faites  frire  de  belle  couleur. 

Sanglier  (hure  de).  — Rut.  On  la  laisse  mor- 
tifier, et  on  la  prépare  comme  celle  de  cochon. 
(Voyez  ce  mot.) 
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Sarcelles  et  poules  d’eau.  — Rot.  Faites  rôtir 
et  servez  sur  une  sauce  piquante. 

Sardines  fraîches.  ■ — Hors-d’œuvre.  Écaillez, 
lavez,  et  faites  cuire  sur  le  gril;  servez  avec  une 
sauce  composée  de  beurre,  d’un  peu  de  farine 
et  de  moutarde,  d’épices,  de  fdet  de  vinaigre  et 
d’un  peu  d’eau,  liés  ensemble  sur  le  feu. 

Sardines  salées.  On  les  fait  cuire  ordinairement 
sur  le  gril,  et  elles  se  mangent  avec  de  l’huile, 
ou  se  passent  dans  la  casserole  au  beurre  hais. 

Sauce  a la  ménagère.  On  fait  bouillir  dou- 
cement, pendant  vingt-cinq  minutes,  un  demi- 
setier  de  vin  blanc  avec  jus,  beurre  fondu,  poi- 
gnée de  mie  de  pain,  échalotes,  ciboules , persil, 
épices.  A l’iustant  de  servir , ajoutez-y  un  ület  de 
vinaigre. 

Sauce  a tous  mets.  Elle  convient  cà  tous  gibiers, 
poissons , viandes , légumes , et  se  fait  avec  vin 
blanc,  un  peu  de  zeste  de  citron,  épices,  bou- 
quet garni,  filet  de  verjus,  que  l’on  met  infuser 
sur  la  cendre  chaude  pendant  sept  à huit  heures. 

Sauce  au  pauvre  homme.  Faites  cuire  échalotes 
et  persil  hachés  dans  du  bouillon , avec  épices  et 
cuillerée  de  vinaigre;  joignez-y  alors  les  restes  de 
rôti  que  vous  aurez  voulu  réchauffer,  et  retirez 
avant  qu’ils  aient  bouilli. 

Sauce  aux  câpres.  Vous  la  faites  en  remplaçant 
dans  la  sauce  blanche  le  verjus  ou  le  vinaigre  par 
des  câpres.  On  peut  aussi  y mettre  un  anchois. 
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Sauce  aux  cornichons.  Hachez-les  et  niettez-les 
dans  une  casserole  avec  beurre  et  épices;  liez  avec 
un  peu  de  farine  et  mouillez  de  bouillon  ou  de  jus. 

Sauce  aux  truffes.  On  met  les  truffes,  coupées 
par  tranches,  dans  un  roux;  quand  elles  sont  cui- 
tes, on  les  mouille  de  bouillon  et  de  vin  blanc.  Ou 
remplace  le  bouillon  gras  par  un  maigre,  suivant 
les  cas. 

Sauce  au  verjus.  Dans  parties  égales  de  verjus 
et  de  bouillon  mettez  échalotes  hachées  et  épices. 
Cette  sauce  ne  doit  être  que  chauffée,  et  convient 
à toutes  choses  grillées. 

Sauce  blanche.  On  met  dans  une  casserole  du 
beurre,  de  Teau  et  de  la  farine;  on  tourne  jusqu’à 
ce  que  la  sauce  soit  bien  liée  et  près  de  bouillir;  ou 
la  retire  alors  du  feu,  et  on  y ajoute  quelques 
gouttes  de  verjus  ou  un  filet  de  vinaigre. 

Sauce  blonde.  Faites  bien  chauffer  dans  une 
casserole  un  bon  morceau  de  beurre,  jelez-y  une 
cuillerée  de  farine;  quand  le  roux  sera  de  belle 
couleur,  mouillez-le  de  bouillon , ou , pour  que  la 
sauce  soit  encore  meilleure,  de  coulis. 

Sauce  du  chasseur.  Fai  les  cuire  dans  du  lait  une 
forte  poignée  de  mie  de  .pain , et  quand  elle  sera  en 
bouillie,  ajoutez-y  gros  comme  un  dé  de  beurre, 
quinze  grains  de  poivre  noir,  du  sel,  et  servez  dans 
une  saucière  près  du  gibier  rôti. 

Sauce  hachée.  Cette  sauce  se  compose  de  per- 
sil, cornichons ,j  échalotes  hachés,  et  cuits  ^ns 
un  roux  avec  un  peu  de  glace  ou  de  jus. 
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Sauce  tiquante.  Jetez  des  échalotes  dans  nn 
roux  de  beurre  et  farine  ; mouillez  de  bouillon  et 
\inaigre  ; ajoutez  chapelure,  épices,  et  couvrez  de 
filets  de  cornichons  quand  vous  aurez  retiré  la 
sauce  du  feu. 

Sauce  toivrade.  Faites  colorer  dans  une  casse- 
role, quarteron  de  beurre,  six  oignons  en  tran- 
ches, six  échalotes,  cincf  clous  de  girolle,  feuille 
de  lauiier,  thym,  persil,  carottes  coupées , avec 
une  pincée  de  farine;  mouillez  de  vin  et  d’eau, 
un  verre  de  chaque,  et  d’une  cuillerée  de  vinai- 
gre ; retirez  au  bout  d’une  demi-heure  du  bouil- 
lon , et  épicez. 

Sauce  tour  gibier  et  volaille.  Faites  bouillir 
à petit  feu,  dans  une  casserole,  demi  -setier  de 
vin  blanc , cuillerée  de  vinaigre , trois  cuillerées 
d’huile,  bouquet  garni,  épices;  saupoudrez  de 
chapelure  et  mouillez  de  bouillon. 

Sauce  ravigote.  Mettez  bouillon , vinaigre  et 
épices  dans  une  casserole,  avec  cresson  , cer- 
feuil, estragon,  pimprenclle  hachés  menu;  faites 
bouillir  pendant  quinze  minutes,  retirez  du  feu 
et  faites  fondre  dans  votre  sauce  du  beurre  manié 
de  farine,  en  le  remuant  pour  lier. 

Sauce  robert.  Faites  roussir  beurre  et  farine; 
ajoutez -y  un  autre  morceau  de  beurre  et  force 
oignons  hachés  par  tranches;  épicez. Quand  l’oi- 
gnon sera  cuit,  mouillez  avec  peu  de  bouillon; 
ajoutez  moutarde  et  vinaigre,  de  chacun  une  cuil- 
lerée, et  tournez  pour  lier  le  tout.  Cette  sauce 
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convient  particulièrement  aux  harengs  frais,  au 
porc  frais  et  au  dindon  rôti. 

Sauce  tomate.  Faites  bouillir  huit  ou  dix  to- 
mates avec  un  bouquet  garni,  ude  gousse  d’ail, 
poivre  et  sel.  Quand  elles  sont  en  purée  , retirez- 
les,  passez-les,  et  joignez-y  du  jus  avec  un  quar- 
teron de  beurre  qui  ne  fera  que  fondre  dans  la 
sauce. 

Sauce  tournée.  C’est  un  roux  blanc  (voyez  ce 
mol)  délayé  dans  du  bouillon  sans  couleur,  et 
dégraissé  avec  soin.  On  nomme  encore  celte  sauce 
Velouté. 

Sauce  verte.  Mouillez  un  roux  blanc  de  coulis 
ou  consommé;  ajoutez -y  un  vert  d’épinards  au 
moment  de  servir. 

Saumon  a la  broche.  — Rot.  Coupez -le  par 
tranches  de  six  pouces;  piquez  le  dos  de  lard  Cn, 
et  mettez  mariner  pendant  six  heures  dans  de 
l’huile  épicée  avec  laurier,  oignons  et  persil  ; at- 
tachez à une  brochette  de  bois  vos  tranches  de 
saumon  séparées  par  un  morceau  de  pain  de  meme 
largeur  et  de  l’épaisseur  du  pouce;  fixez  celte  bro- 
chette à la  broche  de  votre  cuisinière  ; arrosez  de 
beurre  et  servez  avec  rémoulade  ou  poivrade. 

Saumon  a la  maÎtre-d’hôtel.  — Entrée.  Fcn- 
dez-le  par  le  dos;  mettez -le  mariner  pendant  quel- 
ques heures  dans  de  l’huile  épicée;  faites  griller 
en  arrosant  avec  la  marinade  ; mettez  dans  le  plat 
sur  beurre  frais  manié  de  persil , épices  et  jus  de 
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citron  ou  filet  de  vinaigre  ; faites  chauffer  le  plat 
légèrement  pour  faire  fondre  le  beurre.  Cuit  de 
cette  façon , on  sert  aussi  le  saumon  à l’huile  et  au 
vinaigre. 

Saumon  au  bleu.  — Relevé.  Cuit  dans  un  bleu, 
on  le  sert  avec  huile,  vinaigre,  fines  herbes  ha- 
chées dans  une  saucière. 

Saumon  aux  câpres.  — Entrée.  Faites-le  ma- 
riner par  tranches  dans  de  l’huile  avec  éclialotes, 
persil  et  épices;  faites -les  cuire  ensuite  sur  le  gril, 
entourées  de  leur  marinade  que  vous  fixez  avec 
du  papier;  relirez  cet  entourage,  et  servez  sur  une 
sauce  aux  câpres. 

Sauter.  — Terme  de  cuisine.  Agiter  dans  tous 
les  sens , par  le  mouvement  du  bras , les  ragoûts 
que  l’on  fait  cuire  dans  la  po'êle  ou  la  casserole. 

Sautés.  On  donne  ce  nom  à toutes  les  viandes 
ou  filets,  volailles  et  gibier,  revenus  dans  le 
beurre,  mouillés  de  vin  de  Madère  ou  de  vin 
blanc , auquel  on  ajoute  un  peu  de  glace,  ou  à son 
défaut  nn  peu  de  bouillon  et  de  farine.  Ou  y joint 
souvent  des  champignons  et  des  truffes. 

Scorsonères.  Voyez  Salsifis. 

Soles,  Limandes,  Carlets  et  Plies  frits.  — 
Rots.  Nettoyez  bien,  farinez  et  faites  frire  à feu 
vif  et  clair. 

Soufflé  de  riz.  Prenez  farine  de  riz , faites-en 
une  bouillie  épaisse,  assaisonnez  de  sucre,  de  ma- 
carons pilés;  parfumez  avec  de  la  vanille  ou  du 


LE  CORDON  BLEU.  ^ 109 

café,  etc.,  ou  toute  autre  odeur;  ajoutez  quatre  ou 
cinq  jaunes  d’œufs,  elles  blancs  fouettés  en  neige; 
mettez  dans  une  tourtière  sous  le  four  de  cam- 
pagne ; saupoudrez  de  sucre.  Pour  le  soufflé  de 
pommes-de-terre,  on  substitue  de  la  fécule  à la 
farine  de  riz. 


T. 

Tanche  aux  fines  herbes.  — Entrée.  Faites-Ia 
passer  dans  l’eau  bouillante  pour  l’écailler  et  la 
vider;  laissez-la  quelques  heures  dans  une  mari- 
nade d’huile  assaisonnée  de  fines  herbes  et  d’é- 
pices; faites-la  cuire  sur  le  gril  avec  sa  marinade, 
le  tout  enveloppé  dans  du  papier;  servez  avec  poi- 
vrade ou  sauce  blanche.  On  met  encore  les  tan- 
ches aux  différentes  sauces  indiquées  pour  l’an- 
guille. 

Tartare.  — Sauce.  Elle  se  fait  avec  échalotes, 
estragon , cerfeuil  hachés  menu , moutarde , épi- 
ces, filet  de  vinaigre , huile  , que  l’on  tourne  jus- 
qif  'à  ce  que  le  tout  soit  bien  mêlé. 

Tendons  de  veau  a ua  mayennaise.  — Entrée. 
Coupez-les,  soit  en  huître,  soit  en  demi-cercle, 
tous  d’une  égale  grosseur;  faites-les  blanchir  et 
cuire  comme  ci-dessus;  placez-les  sur  une  sauteuse 
avec  une  demi- glace,  ou  avec  leur  cuisson  bien 
réduite  ; laissez  - les  refroidir  dans  celle  glace  ; 
dressez-les  en  cordon  autour  d’un  plat  froid , et 
versez  dessus  une  sauce  mayennaise  froide  ; quand 
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vous  les  avez  arrangés,  mettez  autour  une  bor- 
dure de  petits  oignons  blanchis  et  cuits  dans  du 
bouillon,  et  de  cornichons  coupés  en  petits  oi- 
gnons , et  terminez  votre  entrée  par  un  joli  tour 
de  croûtons  de  gelée. 

Tendons  de  veau  aux  petits  pois.  — Entrée. 
Failes-!es  cuire  aux  trois  quarts  dans  le  beurre, 
mouillés  avec  du  bouillon,  poivre  et  sel;  quand 
ils  sont  presque  cuits , mettez  dans  la  cuisson  vos 
pois  et  un  peu  de  sucre;  la  cuisson  faite,  mettez 
uue  liaison  de  jaunes  d’œufs  délayés  avec  de  la 
crème. 

Tendons  en  mateeote.  — Entrée.  Faites  - les 
roussir  dans  le  beurre;  ajoutez  vin  et  eau,  de 
chacun  un  verre,  avec  épices  et  bouquet  garni; 
quand  ils  sont  presque  cuits,  mettez  champignons 
et  petits  oignons  roussis  ; achevez  de  cuire  à grand 
feu. 

Tète  de  veau  a la  vinaigrette.  — Relevé. 
Échaudez-la;  faites-la  dégorger  et  bouillir  ensuite 
dans  l’eau  pendant  une  demi-heure.  Faites-la  ra- 
fraîchir dans  de  l’eau  froide;  désossez  la  mâchoire 
inférieure,  ainsi  que  le  bout  du  mufle,  de  manière 
à ne  laisser  d’os  que  le  crâne.  Enveloppez  dans 
une  serviette  avec  des  ronds  de  citron;  failcs-la 
cuire  ensuite  à petit  feu  dans  de  l’eau  assaisonnée, 
à laquelle  vous  joindrez  un  peu  de  farine  et  des 
parures  de  lard.  Retirez;  ôtez  avec  soin  les  os  du 
crâne,  et  découvrez  la  cervelle. Servez  sur  un  piaf 
entouré  de  persil,  et  placez  auprès , dans  une  sau- 
cière, mit  sauce  verte.  ( Voyez  ce  mot.) 
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Tète  de  veau  en  tortue.  — Entrée.  Passez  au 
beurre  des  champignons,  des  crêles  et  rognons  de 
coq,  des  ris  de  veau;  ajoutez  un  peu  de  farine; 
mouillez  le  tout  avec  du  bouillon  et  deux  verres 
de  vin  de  Madère;  mettez  sel,  poivre  ou  piment; 
faites  cuire  et  réduire  ; garnissez  les  morceaux  de 
tête  de  veau  de  six  œufs  frais  pochés  ou  frits , 
d’une  douzaine  de  belles  truffes,  d’autant  d’écre- 
visses, de  quelques  ris  de  veau  et  culs  d’artichauts; 
versez  votre  sauce  bien  liée,  et  servez  chaud. 

Tète  de  veau  frite.  — Rot.  Ce  sont  aussi  les 
restes  de  la  tète  que  l’on  fait  frire  par  morceaux 
dans  la  poêle. 

Thon  mariné.  — Hors-d’œuvre.  Faites  cuire 
au  bleu;  mettez-le  sur  le  plat  avec  beurre,  ci- 
boules, persil,  épices;  saupoudrez  de  chapelure, 
et  faites  prendre  couleur  au  four  ou  dans  une 
tourtière.  Quand  le  thon  est  frais,  on  le  prépare 
comme  le  saumon  frais. 

Timbaues.  ■ — Entremets.  C’est  une  espèce  de 
pâté  que  l’on  peut  faire  dans  une  casserole  sur  un 
fourneau  ordinaire.  Prenez  de  la  pâle  à dresser, 
que  vous  réduirez  , au  rouleau,  à trois  lignes  d’é- 
paisseur; garnissez -en  l’intérieur  d’une  casserole 
bien  beurrée,  remplissez -la  de  tel  ragoût,  soit 
viande,  gibier,  ou  poisson  qui  vous  conviendra, 
et  fermez  d’un  couvercle.  Quand  la  pâte  sera  cuite, 
vous  renverserez  la  casserole  dans  un  plat  pour  en 
faire  sortir  la  timbale,  et,  par  un  trou  que  vous 
ferez  au  milieu  en  dessus , vous  introduirez  coulis, 
jus  ou  sauce  quelconque  à votre  gré. 
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Tomm’es  farcies.  — Entremets.  Otez  la  queue 
et  enlevez  le  dessus  de  vos  tomates  ; relirez-en  les 
pépins  avec  une  petite  cuiller;  pressez-les  un  peu 
pour  en  faire  sortir  l’eau , et  les  remplissez  d’une 
farce. 

Topinambours.  Ce  légume  peu  recherclié  se 
prépare  comme  les  pommes-de-terre. 

Tourte  de  fruits.  — Entremets.  Prenez  de  la 
pâte  brisée , dont  vous  formerez  une  boule  grosse 
comme  le  poing,  mettez-la  sur  une  tourtière  plate 
saupoudrée  de  farine  pour  que  la  pàNî  ne  s’atta- 
che pas,  faites  un  rebord  en  feuilletage,  et  étendez 
dans  l’intérieur  les  fruits  ainsi  qu’il  suit  : abricots, 
pèches , prunes  et  cerises  sans  noyaux  , mais  en- 
tiers; les  poires  restent  entières,  debout  sur  la 
tourte  avec  leurs  queues;  les  grains  de  verjus,  de 
raisin  muscat  et  les  framboises , restent  dans  leur 
entier.  Faites  bouillir  dans  une  casserole  pendant 
cinq  minutes  un  peu  d’eau-de-vie  et  de  sucre, 
passez-y  votre  huit,  placez-le  sur  la  pâte  et  met- 
tez au  four.  Quand  le  tout  est  cuit , on  arrose  du 
sirop  dans  lequel  on  a passé  les  fruits.  Ces  tourtes 
peuvent  recevoir  toutes  sortes  de  marmelades,  de 
confitures  et  de  fruits. 

Tourte  de  morue.  — Entrée.  Préparez  la  pâle 
comme  pour  les  tourtes  de  fruits;  faites-la  cuire  et 
remplissez-la,  au  moment  de  servir , de  morue  à la 
béchamel. 

Truffes.  Voyez  pag.  1 33. 
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Truffes  au  natureu.  — Entremets,  Envelop- 
pez chaque  truffe  de  quatre  ou  cinq  morceaux  de 
papier  mouillé,  et  faites-les  cuire  sous  la  cendre. 
Il  faut  une  heure.  Retirez  le  papier  et  servez. 

Voyez,  pour  d’autres  manières  de  les  employer, 
les  articles  Poularde  et  Dindon  aux  truffes.  Il  est 
peu  de  sauces  quelles  ne  puissent  contribuer  à 
améliorer. 

Truffes  au  vin  de  Champagne.  — Entremets. 
Faites-les  cuire  dans  de  bon  vin  blanc  avec  bou- 
quet garni  et  épices.  Une  demi-heure  suffit.  Servez 
dans  une  serviette. 

Truite  a la  genevoise.  — Entrée.  Cuite  air 
bleu  on  la  met  dans  une  casserole  avec  échalotes, 
champignons  et  persil  hachés , auxquels  on  ajoute 
deux  cuillerées  de  farine  délayées  dans  du  court- 
bouillon  tiré  à clair. 

Turbot  ou  Barbue. — Relevé.  Faîtes  cuire  dans 
un  bleu  avec  force  persil,  oignons,  carottes,  pa- 
nais, ciboules,  gousse  d’ail,  thym,  laurier,  gi- 
rofle, épices  ; quand  le  poisson  sera  cuit,  meltez- 
le  sur  le  plat  avec  une  sauce  blanche. 

Turbot  a l’huile.  — Rôt.  Cuit  comme  ci-des- 
sus, on  le  sert  entouré  de  persil. 

V. 

Vanneaux  et  Gelinotes  , Ramiers  et  Tourteç 
RELUES.  On  les  met  à la  broche  pour  rôts,  et  pour 

a 
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entrées  on  les  accommode  comme  les  pigeons, 
( Voyez  ce  mot.) 

Veau  rôti  aux  fines  herbes.  — Rot.  On  fait 
mariner  un  carré  de  veau  pendant  trois  heures 
avec  champignons,  ciboules  , persil,  deux  ou  trois 
échalotes,  un  peu  de  thym  et  une  feuille  de  lau- 
rier, qu’on  hache  Irès-Gu,  et  qu’on  passe  dans  de 
l’huile  saupoudrée  de  poivre,  et  de  muscade  râ- 
pée. Quand  le  carré  est  embroché,  on  met  dessus 
tout  l’assaisonnement,  ou  l’enveloppe  de  papier 
bien  beurré , on  fait  cuire  à petit  feu.  Au  moment 
de  servir,  on  retire  une  partie  de  l’assaisonne- 
ment , qu’on  met  dans  une  casserole  avec  un  peu 
de  jus,  quelques  gouttes  de  vinaigre,  du  sel  et  du 
poivre,  et  on  lie  cette  sauce  au  moyen  d’un  petit 
morceau  de  beurre  manié  de  farine. 

Velouté.  Voyez  Sauce  tournée. 

Vin.  Voyez  pag.  122. 

Vive.  — Entrée.  Nettoyez,  ôtez  le  piquant, 
faites  mariner  et  griller;  servez-la  avec  sauce  à la 
ravigote,  ou  toute  autre. 

Vol-au-vent.  Voyez  Tourte. 


LE  CORDON  BLEU. 


ii5 


ORDRE  DU  SERVICE. 


Il  a paru  nécessaire  d’indiquer,  comme  com- 
plément de  cet  ouvrage,  l’ordre  que  l’usagé  pres- 
crit, tant  pour  la  disposition  du  service  et  le  choix 
des  mets,  que  pour  la  proportion  à observer  entre 
le  nombre  des  plats  et  celui  des  convives.  Voici 
trois  menus , accompagnés  de  notes  relatives  aux 
variations  que  les  différentes  saisons  doivent  néces- 
sairement amener.  On  pourra  adopter  entièrement 
les  indications  suivantes,  ou  ne  s’en  servir  que 
comme  de  guides,  en  substituant  aux  mets  indi- 
qués d’autres  mets  de  même  nature,  selon  les 
goûts  et  la  convenance. 

Au  reste,  il  ne  faut  point  s’attendre  à trouver 
ici  de  ces  nomenclatures  faites  à plaisir,  et  pres- 
que toujours  inexécutables  que  l’on  trouve  dans  la 
plupart  des  Cuisiniers  en  vogue.  Le  Cordon  bleu. 
étant  essentiellement  destiné  à la  bourgeoisie,  et 
associant  autant  qu’il  est  possible  la  bonne  chère  à 
l’économie,  l’auteur  a dû  ne  présenter  que  des- 
menus faciles  à appliquer,  et  composés  seulement 
des  mets  dont  cet  ouvrage  essentiellement  pra- 
tique offre  la  recette. 


ii6 


LE  CORDON  BLEU 


iU^nu  pour  couDats. 

PREMIER  SERVICE. 


Un  potage. 

Potage  au  vermicelle  avec  fi'omage  de^Parmesan  l’âpé. 
Quatre  hors-d’œuvre  froids. 

Beurre  en  coquilles.  Cornichons  et  petits  fruits 

Olives.  marines. 

, Canapé  d’anchois. 


Deux  relevés. 


Une  pièce  de  bœuf  entourée 
d’oignons  glacés. 


Une  barbue  ou  un  turbotin  à 
la  hollandaise. 


Quatre  entrées. 

Sauté  de  bécasses  aux  truffes.  Poularde  sauce  aux  truffes. 
Vol-au-vent  de  morue.  Ris  de  veau  en  caisse. 


SECOND  SERVICE. 


Un  faisan. 

Une  terrine  de  Ncrac. 


Trois  rôts. 

Un  buisson  d’écrevisses. 


Une  salade  suivant  la  saison. 


Quatre  entremets. 

Cardons  à la  moelle.  I Charlotte  russe. 

Choux-fleurs  au  fromage.  J Macaroni  en  timbale. 


TROISIÈME  SERVICE. 


DIX-SEPT  ASSIETTES  DE  DESSERT. 

Quatre  assiettes  de  fruits  suivant  la  saison. 
Fromage  de  Roquefort.  — Mendians. 

Quatre  assiettes  de  compotes. 
Biscuits  à la  vanille.  — Massepains. 
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Deux  assiettes  de  petit  four. 

Confitures  de  Bar.  — Gelée  de  pommes. 

Bonbons  choisis. 


iUcnu  pour  uinigt-t|uatre  couwrte* 


PREMIER  SERVICE. 

Deux  potages. 

Potages  aux  croûtons.  1 Vermicelle  au  gras  avec  une 

1 purée  de  tomates. 


Six  hors-d’œuvre  froids. 


Cornichons. 

Fruits  inarinés  mêlés. 
Canapé  d’anchois. 


Petits  pâtés  au  naturel. 

Saucisses  fumées  de  Ham- 
bourg. 

Un  turbot  à la  sauce  blan- 
che. 

Filets  de  bœuf  sautés  aux 
truffes. 

En  vol-au-vent  de  gibier. 

Filets  de  sole  au  gratin. 


Beurre  en  coquilles. 
Radis. 

Olives. 


Buisson  de  côtelettes. 

Pieds  de  cochon  farcis  aux 
truffes. 

Un  cuissot  de  chevreuil  piqué. 
Un  chapon  au  riz. 

Deux  poulets  à la  tartare. 
Salmi  de  bécasses  aux  truffes. 
Ris  de  veau  piqués  en  frican- 
deau. 


Quatre  hors-d’œuvre  chauds. 


Trois  relevés. 


Six  entrées. 


SECOND  SERVICE. 

Trois  rôts. 

Une  dinde  aux  truffes.  Un  pâté  de  foie  gras  de 

Un  faisan  entouré  de  bécasses  Strasbourg, 
et  mauviettes. 
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Salade  suivant  la  saison. 


Huit  entremets. 


Cardons  à la  moelle. 
Choux  de  Bruxelles. 
Artichauts  à la  barigoule. 
Épinards  au  sucre. 


Crème  à la  Chantilly. 

Gelée  au  rhum. 

Macaroni  en  timbale. 
Plombière  aux  fruits  mêlés. 


TROISIÈME  SERVICE. 

VINGT-NEUF  ASSIETTES  DE  DESSERT. 

Quatre  assiettes  de  fruits  suivant  la  saison. 

Quatre  de  compotes. 

Deux  de  fromages. 

Deux  de  fruits  à F eau-de-vie  dans  des  compotiers  de  cristal. 
Deux  pièces  montées. 

Biscuits  à la  vanille.  — Massepains. 

Quatre  assiettes  de  petit  four. 

Marrons.  — Mendions.  — Confitures  de  Bar. 

Gelée  de  pommes.  — Conserve  d’abricots. 

Deux  assiettes  de  bonbons. 

Deux  de  fruits  confits. 


iUcmi  pour  trrntc-ôir  rouurrto. 

PREMIER  SERVICE. 


Trois  potages. 

Potage  à la  tortue.  I Vermicelle  au  gras  avec  fro 

Potage  aux  laitues.  | mage  de  Parmesan. 

Douze  hors-d’œuvre  froids. 


Artichauts  à la  poivrade. 
Beurre  . 

Radis. 

Saucissons  de  Lyon. 


Olives. 

Anchois. 

Thon  mariné. 

Fruits  marinés  mêlés. 
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Cornichons.  [ Huîtres  marinées. 

Bœuf  fumé  de  Hambourg.  1 Algues  marines  marinées. 


Six  hors-d’œuvre  chauds. 


Petits  pâtés. 

Pieds  de  cochon  truffés. 


Caisse  de  fuies  gras. 


Côtelettes  de  mouton  panées 
Saucisses  de  Hambourg. 
Rognons 


à la  brochette. 


Cinq  gros  relevés. 


Un  turbot  à la  hollandaise. 
Une  tète  de  veau  en  tortue. 
Un  cuissot  de  chevreuil. 


Dinde  truffée. 
Saumon  au  bleu. 


Huit  entrées. 


Salmi  de  bécasses  aux  truffes. 
Poularde  avec  une  sauce  fi- 
nancière aux  truffes. 
Anguille  à la  tartare. 

Perdrix  aux  choux  en  char- 
treuse. 


Fricandeau  aux  épinards. 
Vol-au-vent  de  poisson. 
Filets  de  sole  au  gratin. 
Côtelettes  de  mouton  sautées 
au  vin  de  Madère. 


SECOND  SERVICE. 


Cinq  plats  de  rôt. 


Un  faisan.  , 

Trois  perdreaux  et  quatre  bé- 
casses. 

Deux  homards. 


Un  pâté  de  foie  gras  de  Stras- 
bourg. 

Une  friture  d’éperlanSi 


Douze  entremets. 


Artichauts  à la  barigoule. 
Choux-fleurs  au  fromage. 
Cardons  à la  moelle. 
Epinards  au  sucre. 

OEufs  pochés  au  jus  entourés 
de  laitues  braisées. 
Truffes  à la  serviette. 


Pyramides  de  meringues. 
Omelette  soufflée. 
Charlotte  de  pommes. 
Celée  d’oranges. 
Pets-de-nonne. 

Nougat. 
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TROISIÈME  SERVICE. 


TREKTE-THOIS  ASSIETTES  DE  DESSERT. 

An  dessert  du  menu  précédent  vous  ajouterez  deux  a.*~ 
sielles  de  pâtisserie  mêlée  et  deux  de  fruits  glacés  au  sucre. 


Au  PREMIER  SERVICE.  Vin  d’ordinairC.  — Un  verre  éle  Ma- 
dère après  le  potage.  — Quelques  verres  de  tisane  de  vin  de 
Cliampagne , ou  même  de  vin  d’Aï  ou  de  Sillery , frappés  de 
glace,  pendant  le  cours  du  diner. 

Entre  le  premier  et  le  second  service:  un  verre  de  rnm, 
on  mieux  de  punch  glacé  à la  romaine. 

Au  SECOND  SERVICE.  — Vins  dits  d’entremets,  tels  que 
Reaune,  Pomard,  Volney  , Chambertin  , Romanée  - Conti , 
Clos-Vougeot , pour  les  vins  de  Bourgogne  ; Côte- Rôtie, 
Hermitage  ou  Saint -Peray,  pour  les  vins  de  la  côte  du 
Rhône;  Médoc,  Saint-Émilion,  Château-Margaux , Lafitte, 
Sauterne,  etc.,  pour  les  vins  de  Bordeaux. 

Au  TROISIEME  SERVICE.  — Champagne  mousseux  , Lunel , 
Malaga,  vins  d’Espague,  de  Chypre,  de  Constance,  etc. 


Les  divers  éléinens  des  trois  menus  qui  précè- 
dent ont  été  choisis  dans  la  saison  la  plus  avanta- 
geuse pour  la  table  , c’est-à-dire  dans  l’espace 
compris  entre  les  mois  de  septembre  et  de  mars. 
Si  l’on  donnait  à dîner  au  printemps  ou  pendant 
l’été , une  partie  des  mets  indiqués  devraient  être 
remplacés  à peu  près  de  la  manière  suivante. 

Au  printemps  ou  offrira  pour  entrées  les  pou- 
lets nouveaux,  les  pigeons,  le  maquereau,  les  ra- 
goûts aux  pois,  aux  pointes  d’asperges;  pour  re- 
levés , l’alose  U l’oseille  ou  au  bleu , l’agueau , le 
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brochet;  pour  rôts,  la  poule  dinde  nouvelle,  les 
cailles  et  encore,  les  pigeons;  pour  entremets , les 
pois , les  asperges,  les  artichauts,  etc.,  et  en  général 
les  légumes  nouveaux. 

On  servira  le  potage  printanier , les  petits  arti- 
chauts pour  hors-d’œuvre , etc. 

Plus  la  saison  avancera , plus  les  ressources  croî- 
tront : les  cerises  et  les  fraises  viendront  en  juin, 
les  figues  et  les  melons,  vers  la  même  époque,  les 
dindonneaux  en  août , le  premier  gibier  vers  la 
fin  du  même  mois  ; mais  il  faudra  pour  les  truffes 
attendre  jusqu’en  novembre.  Juillet,  août  et  sep- 
tembre sont  la  saison  des  beaux  desserts,  en  raison 
de  l’abondance  des  fruits.  On  peut  dans  l’été  ré- 
duire les  menus  pour  la  grosseur  et  le  nombre  des 
mets  solides;  mais  on  multiplie  alors  les  légumes, 
les  mets  légers  : on  donne  les  crèmes  glacées,  les 
crèmes  fouettées , et  en  général  tout  ce  qui  rafraî- 
chit les  organes.  La  multiplicité  des  viandes  doit 
être  évitée  en  été  et  recherchée  en  hiver. 
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DE  LA  CAVE  ET  DES  VINS. 


Disposition  de  la  cave  et  des  tonneaux. 

Il  est  de  la  plus  haute  importance  pour  un  proprié- 
taire de  faire  coustruire  ses  caves  sur  un  fonds  sec, 
et  non  sur  un  fonds  humide  et  marécageux,  à moins 
qu’il  ne  corrige  ce  défaut  qui  est  extrêmement  nui- 
sible à la  qualité  des  vins,  par  des  terres  arides  et 
bien  battues  par  couches  successives.  Cependant, 
si  une  grande  humidité  doit  eu  être  exclue,  il  ne 
s’ensuit  pas  qu’elles  doivent  offrir  une  trop  grande 
sécheresse.Une  cave  trop  humide  attaque  les  cerceaux, 
et  c’est  tout  au  plus  si  l’on  garantit  les  tonneaux  de 
cet  inconvénient  eu  les  élevaut  sur  des  pièces  de  bois, 
Uue  cave  est-elle  troj)  sèche,  l’air  étant  excessive- 
ment raréfié,  le  bois  des  tonneaux  se  resserre,  il  s’y 
forme  des  vidanges,  et  l’air  intérieur  cherchant  à se 
mettre  avec  celui  qui  les  environne,  la  liqueur  perd 
peu  à ])cu  de  sa  force  par  l’exhalaison  iuseusible  de 
ses  esprits. 

Le  propriétaire  ou  le  locataire  d’une  cave  ne 
doit  pas  toujours  s’en  rapporter  à lui-même  sur  les 
soius  qu’elle  demande,  ni  sur  la  manière  d’arranger 
les  tonneaux.  L’un  et  l’autre  feront  bien  de  consulter 
un  tonnelier  iutelligcn,t,  et  de  visiter  de  temps  en 
temps  avec  lui  leurs  tonneaux. 

Les  tonneaux  doivent  être  élevés  sur  des  solives 
de  bon  bois  ou  sur  des  pierres,  avec  une  inclinaison 
siirle  devant  et  vis-à-vis  des  soupiraux,  si  la  cave 
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est  humide,  et  plus  loin  si  la  cave  est  sèche.  Il  faut 
les  visiter  souvent  , quand  ils  sont  nouvellement  eu- 
cavés,  afin  de  prévenir  ou  d’empêcher  l’écoulement 
du  vin.  Quand  ils  sont  en  vidange,  ce  qui  arrive  plus 
ou  moins,  plus  tôt  ou  plus  tard,  il  ne  faut  pas  négli- 
ger de  les  remplir  avec  du  vin  de  même  qualité. 

Dégustation  du  Fin. 

La  différence  et  la  bonté  des  vins  se  connaissent 
par  la  dégustation;  mais,  comment  s’assurer  de  l’effi- 
cacité de  ce  moyen,  si  l’on  n’a  pas  l’habitude  de 
l’emplwyer  sur  toutes  les  qualités  de  vins?  Il  n’est 
guère  possible  de  donner  des  règles  certaines  pour  la 
dégustation;  nous  dirons  à nos  lecteurs:  Marchez  au 
flambeau  de  l’expérience,  et  consultez  votre  goût 
ainsi  que  celui  de  v os  amis.  Il  n’est  pas  besoin  de  vous 
avertir  que  le  vin  est  rarement  naturel , à moins  que 
vous  ne  l’achetiez  en  sortant  de  la  cave  ; qu’il  est 
presque  toujours  plus  ou  moins  mélangé  , qu’il  doit 
avoir  une  couleur  franche  relative  à sa  qualité,  et  un 
juste  degré  de  spiritueux.  .S’il  a perdu  son  esprit,  sa 
couleur  en  a souffert  une  altération. 

Un  vin  âpre  et  vert  ne  doit  pas  toujours  être  rejeté, 
souvent  il  devient  fort  bon  en  vieillissant.  C’est 
presque  toujours  dans  celui  qui  est  naturel  que  se 
rencontrent  ces  deux  qualités  ; elles  prouvent  qu’on 
ne  l’a  point  mélangé  pour  l’adoucir. 

Collage  et  tirage  du  Fin. 

Le  consommateur,  après  avoir  acheté  du  vin,  doit^ 
s’occuper  de  le  coller.  Celte  opération  est  nécessaire 
pour  l’éclaircir  et  le  dégager  delà  lie,  ainsi  que  de 
la  partie  colorante  qui  a le  plus  de  disposition  à former 
nu  dépôt  dans  les  bouteilles.  Elle  se  fait,  quelques 
jours  après  que  les  tonneaux  ont  été  rais  en  cave, 
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avec  (les  blaucs  d’œufs  ou  de  la  colle  de  poisson  (i). 
Pour  coller  une  pièce  de  deux  cent  cinquante  bou- 
teilles, fouettez  quatre  blancs  d’œufs  frais  avec  une 
demi-bouteille  de  vin.  Vous  aurez  tiré  préalablement 
cinq  ou  six  bouteilles  pleines.  Otez  la  bonde  ; intro- 
duisez dans  le  tonneau  un  bâtou  fendu  , agitez-le  de 
manière  à donner  à la  liqueur  un  mouvement  circu- 
laire; versez  vos  blaucs  d’œufs;  agitez-la  de  nouveau 
avec  le  bâton  pendant  quelques  instants.  Remettez 
dans  le  tonneau  le  vin  que  vous  en  avez  tiré  ; frappez 
la  pièce  pour  en  faire  sortir  les  bulles  d’air  qui  ont 
pu  s’y  introduire  ; changez  la  toile  qui  entoure  la 
bonde  , et  fermez  le  toaueau.  Au  bout  de  quatre  ou 
cinq  jours,  vous  pouvez  tirer  du  vin. 

Le  collage  du  viu  blanc  se  fait  avec  la  colle  de 
poisson  qui  peut  aussi  servir  pour  le  rouge.  Pour  uue 
pièce  de  deux  cent  cinquante  bouteilles,  onia  dissout 
dans  uue  bouteille  du  même  viu. 

Avant  de  tirer  le  vin  pour  le  mettre  en  bouteille, 
il  faut  qu’il  ait  acquis  toute  sa  maturité,  ce  que  l’on 
connaît  à sa  saveur  et  à sa  limpidité.  Le  tirage  peut 
se  faire  en  tout  temps,  excepté  quand  la  température 
tourne  à l’orage,  et  que  soufflent  les  vents  de  l’ouest 
et  du  midi. 

Comme  le  vin  peut  se  gâter  dans  des  bouteilles 
mal  rincées  et  qu’il  peut  y contracter  un  mauvais 
goût,  il  faut  avoir  soin  de  les  rincer  avec  du  plomb 
de  chasse,  ou  des  petits  clous.  Il  est  des  amateurs 
qui  préfèrent  employer  du  gravier  de  rivière.  Quand 
vous  aurez  rincé  vos  bouteilles  , vous  les  examinerez 
l’une  après  l’autre,  vous  mettrez  au  rebut  celles  qui 
sont  étoilées  et  toutes  celles  qui  exhalent  uue  mau- 
vaise odeur. 


* Les  épiciers  vendent  la  colle  de  poisson  tonte  préparée 
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Quand  vous  avez  rempli  vos  bouteilles , vous  les 
boucliez  avec  des  boucbous  d’un  liège  lin,  moelleux, 
flexible  et  coinpacte.  IN’employez  point  par  princijie 
d’économie  ceux  qui  ont  déjà  servi,  à moins  que 
votre  vin  ne  soit  mis  eu  bouteilles  pour  être  bu  tout 
de  suite.  Bouchez  vos  bouteilles  à mesure  que  vous 
les  remplissez,  et  si  votre  vin  est  pour  être  conservé, 
enduisez  les  bouchons  de  mastic. 

Vos  bouteilles  remplies  et  liouchées,  il  faut  les 
placer:  à cet  effet , vous  nivelez  l’endroit  de  la  cave 
sur  lequel  vous  voulez  les  arranger,  et  le  garnissez 
de  sablefin.Fnformantle  premier  rang  de  bouteilles, 
vous  laissez  six  ou  sept  lignes  d’intervalle  entre 
chacune.  Elevez  le  goulot  avec  des  lattes  que  vous 
mettez  jiar  dessous;  mettez-en  aussi  sur  le  goulot  et 
sur  le  ventre  de  ce  premier  rang.  Arrangez  en  sens 
inverse  celles  du  second  rang,  et  continuez  de  cette 
manière  jusqu’à  la  hauteur  de  trois  pieds. 

Maladies  et  dégénérescence  des  J^ins. 

Remèdes  qu’on  j doit  apporter. 

Plusieurs  maladies  attaquent  les  vins  en  tonneaux 
et  même  ceux  en  bouteilles  Les  uns  tournent  en 
graisse,  les  autres  à l’aigre;  ils  deviennent  amers, 
ils  prennent  un  goût  d’évent,  de  futaille,  de  moisi. 

Levin  tourne  à la  graisse , lorsqu’on  le  voit  filer 
comme  de  l’huile.  Celte  maladie  disparaît  avec  le 
temps;  s’il  est  eu  tonneaux  et  que  l’on  soit  pressé  de 
le  boire,  il  faut  le  coller  une  seconde  fois  eu  mettant 
la  colle  dans  une  demi-bouteille  d’esprit  de  vin,  ou 
une  once  de  cochon  pulvérisé,  qu’on  mêle  bien  à la 
liqueur.  Votre  vin  qui  tourue  en  graisse  est-il  eu 
bouteilles,  vous  le  transvasez  deux  fois,  laissant 
entre  chaque  dépotage  l’intervalle  d’un  mois. 

Le  vin  tourne  à l’aigre,  soit  par  la  négligence 
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qu’on  a mise  à bien  remplir  les  tonneaux,  soit  par  la 
mauvaise  qualité  de  la  cave,  soit  par  le  transport 
pendant  les  chaleurs.  Les  vins  qui  contiennent  peu 
de  spiritueux  y sont  plus  sujets  que  les  autres.  Il 
y a plusieurs  manières  de  remédier  à cette  maladie. 
Si  votre  vin  n’a  pas  assez  d’esprits,  prévenez-en 
l’aigreur  par  cinq  ou  six  litres  d’eau-de-vie  versés 
dans  chaque  pièce;  quand  vous  vous  apercevez  d’un 
commencemen t de  goût  d’aigre,  soutircz-le  dans  un 
tonneau  où  vous  avez  brûlé  un  peu  de  mèche  sou- 
frée, et  le  collez  avec  une  demi-douzaine  de  blancs 
d’œufs;  laissez-le  ensuite  reposer;  mettez-le  en  bou- 
teille , et  le  buvez  tout  de  suite. 

Vous  pouvez  encore  remédier  à cette  maladie,  en 
jetant  dans  votre  pièce  un  quarteron  de  froment  grillé. 
Vingt-quatre  heures  après,  vous  soutirez  votre  vin, 
vous  le  collez , le  mettez  en  bouteilles  , et  le  buvez 
tout  de  suite. 

Si  votre  vin  devient  amer  dans  le  tonneau , vous 
devez  le  couper  avec  un  vin  plus  jeune  , ou  avec  une 
lie  récente;  s’il  est  dans  des  bouteilles  bien  bouchées 
et  dans  une  bonne  cave,  prenez  patience,  il  se  réta- 
blira avec  le  temps;  mais  ne  déplacez  pas  vos  bou- 
teilles. 

Le  goût  d’évent  ne  se  communique  qu’au  vin  qui 
est  dans  un  tonneau  mal  bouché,  vous  pouvez  y re- 
médier en  le  collant  une  seconde  fois,  eu  mêlant  un 
douzième  de  lie  nouvelle,  en  rutilant  souvent  le  ton- 
neau, en  le  soutirant  dans  un  autre  tonneau,  où  vous 
ajouterez  quatre  ou  cinq  bouteilles  d’eau-de-vie. 

Si  le  vin  a contracté  uu  goût  trop  fort  de  futaille 
ou  de  moisissure,  tout  ce  que  vous  pouvez  faire, 
c’est  de  le  soutirer  dans  uu  autre  tonneau,  où  vous 
ferez  descendre  une  livre  de  froment  brûlé,  eulermé 
dans  un  sac  long  qui  puisse  passer  par  la  boude,  et 
que  vous  retiendrez  suspendu  à nne  üoelle.  Vous  bou- 
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cherez  le  tonneau;  au  bout  de  vingt-quatre  heures, 
vous  soutirerez  une  seconde  fois  votre  vin  dans  un 
tonneau  où  vous  aurez  mis  un  huitième  de  lie  nou- 
velle. 

Le  vin  est  sujet  à dégénérer,  indépendamment  des 
maladies  que  nous  venons  d’iudiquer.  Un  vin  faible 
qui  arrive  sain  dans  une  bonne  cave  s’y  soutient,  et 
même  peut  y acquérir  un  degré  de  fcrce  qui  lui  man- 
quait. Il  importe  donc  beaucoup,  pour  eu  empêcher 
la  dégénérescence,  de  faire  eu  sorte  qu’il  n’y  ait 
rien  dans  les  caves  ni, dans  le  voisinage  qui  puisse  y 
contribuer.  La  malpropreté  et  les  matières  qui  sont 
.susceptibles  de  fermentation  en  sont  les  ennemis  les 
plus  dangereux.  Si  des  miasmes  délétères  exhalés  du 
sol  ou  des  fo.sses  d’aisance  y frappent  votre  odorat, 
allumez-y,  suivant  leur  capacité,  sur  un  morceau  de 
tuile,  une  ou  deux  onces  de  soufre,  fermez  le  sou- 
pirail et  la  porte,  et  retirez-vous.  Si  un  vin  faible 
doit  être  gardé  en  tonneaux,  vous  le  fortifiez  eu  y 
ajoutant  sept  ou  liuit  litres  d’eau-de-vie  par  pièce. 

Les  vins  lourds  , pâteux , trop  foncés  en  couleur, 
s’améliorent  si  on  les  coupe  avec  du  vin  blanc. 

La  plupart  des  marchands  de  vin  de  la  capitale 
coupent  des  vins  âpres  et  verts  avec  les  gros  vins  spi- 
ritueux du  Midi.  Ils  ont  beau  faire,  leur  désagréa- 
ble saveur  les  fait  toujours  remarquer.  Pour  adou- 
cir leur  âpreté  , il  faut  y ajouter  de  l’eau-de-vie  à 
raison  de  huit  ou  dix  pintes  par  pièce  de  deux  cent 
cinquante  bouteilles.  Si  l’on  dépasse  cette  proportion  , 
les  vins  faibles  se  conservent  long-temps. 

Soins  qu’exigent  les  vins  en  bouteilles. 

Le  consommateur  ne  doit  pas  croire  avoir  tout 
fait  lorsqu’il  a rois  leviu  en  bouteilles. 

La  plupart  des  vins  forment  un  dépôt  dans  les 
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bouteilles  ; les  rouges  déposent  beaucoup  plus  que 
les  blancs,  et  c’est  presque  de  toute  leur  partie  colo- 
rante qu’ils  garnissent  le  fond  et  les  parois  des  bon-  - 
tedles.  Aussi , lorsqu’ils  deviennent  vieux,  n’ont-ils 
plus  qu’une  couleur  vermeille.  Si  ce  sont  des  vins  or- 
dinaires , il  est  à propos  de  les  transvaser , mais  si  ce 
sont  des  vins  lins  et  qu’on  ne  change  pas  les  bouteilles 
de  place,  ce  n’est  qu’au  moment  de  les  servir  qu’il 
faut  faire  cette  opération,  en  faisant  attention  de  ne 
pas  agiter  le  dépôt,  lorsqu’on  les  change  de  bou- 
teilles. 

Un  vin  gardé  trop  long-temps  en  bouteilles  y 
prend  un  goût  de  vieux  qu’on  ne  peut  pas  trop  dé- 
finir. S'il  est  trop  fort,  et  si  la  quantité  du  vin  ne 
permet  pas  de  le  consommer  promptement,  vous 
le  remettrez  dans  les  tonneaux,  ou  vous  coupez  avec 
un  vin  plus  jeune  et  d’une  bonne  qualité.  Si  votre 
viu  peut  se  boire  promptement,  vous  ferez  bien  de  le 
laisser  avec  son  goût  de  vieux. 

Le  vin  tourne  en  graisse  ou  eu  huile  aussibien  dans 
les  bouteilles  que  dans  les  tonneaux  ; souvent  il  se 
rétablit  de  lui-même  avec  le  temps;  mais  si  vous  ne 
voulez  pas  attendre,  vous  n’avez  d’autre  parti  à 
prendre  que  de  le  remettre  dans  la  pièce  et  d’en  agir 
comme  nous  avons  dit  poru'  le  vin  qui  tourne  à la 
graisse  dans  le  tonneau. 

Fins  de  France. 

Les  vins  de  France  sont  ceux  dont  la  réputation 
est  la  plus  étendue;  dans  le  plus  grand  nombre  de  ces 
vins,  ou  donne  généralement  la  préférence  à ceux  que 
produit  la  Bourgogne.  Ils  ont  un  bouquet  agréable  , 
beaucoup  de  finesse,  et  conviennent  aux  estomacs  les 
plus  délicats. 

La  basse  Bourgogne  renferme  plusieurs  vignobles 
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dont  les  vins,  quoiqu’ils  diffèrent  de  qualité,  jouissent 
tous  d’une  bonne  réputation,  eutr’autres  ceux  de  Ton- 
nerre , Coulanges , Irancy  etc. 

Parmi  les  vins  de  la  haute  Bourgogne,  celui  de 
Beaunc  tient  un  rang  distingué.  Sa  couleur  est  d’un 
beau  rouge  ; toutes  ses  qualités  répondent  à sa  haute 
renommée  ; il  les  conserve  long-tems  sans  nulle 
altération  , et  dans  sa  vieillesse  il  n’a  pas  moins  de 
feu  que  dans  sa  jeunesse.  Mais  n’abusez  pas  de  sa 
vigueur  et  ne  lui  demandez  pas  après  sa  cinquième 
année  la  vivacité  de  la  troisième.  Quckpies  bouteilles 
de  ce  vin  sont  un  ornement  pour  une  table. 

Les  meilleurs  vins  de  la  cote  de  Beaune  sont  les 
vins  de  Pomard,  deVolney,  de  Nuits,  de  Riche- 
bourg  , de  la  Chassagne,  de  St.  -Georges,  de  Vosne , 
de  Cliambertin,  de  la  Romauée-Conti,  du  Clos-Vou- 
geot,  de  Moutracbet,  etc. 

Les  vins  blancs  que  produisent  les  coteaux  bour- 
guignons sout  ceux  de  Chablis  qui  sont  fort  agréa- 
bles à boire,  de  Meursault  qui  sont  encore  meilleurs, 
et  de  Montrachet  qui  les  surpasse  encore;  ceux  de 
Pouilly  peuvent  encore  être  cités  avec  distinction. 

A la  suite  des  vins  de  la  Bourgogne  se  présentent 
ceux  de  la  Champagne,  qui  sont  invités  à toutes  les 
fêtes,  à tous  les  festins.  Cette  dernière  province  dé- 
daigne de  fabriquer  les  vins  rouges,  quoiqu’elle  ne 
produise  que  des  raisins  noirs;  aussi  ces  vins  ne 
trouvent-ils  que  peu  de  partisans,  si  l’on  eu  excepte 
ceux  de  Verzenai,  de  Bouzi  et  de  Verzai. 

Les  vins  blancs  sont  légers,  et  ont  un  bouquet 
qui  ])laît  singulièremeut  à l’odorat.  Leur  couleur 
est  œil  de  perdrix  ou  rosé,  ou  ils  sont  blancs  mous- 
seux. Les  plus  estimés  sont  ceux  de  Sillery,  d’Aï  et 
d’Epernay.  Ne  les  gardez  pas  trop  loug-tems,  ils 
finisseut  par  tourner  engraisse,  déposent  dans  les 
bouteilles,  et  sout  désagréables  à boire. 
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Après  ces  viüs  ont  peu  déguster  ceux  de  l’Ermi- 
tage qui  croissent  en  Daupbiné  , sur  une  hauteur  de 
la  rive  droite  du  Rhoue , et  ceux  de  Château-Grille  , 
ainsi  que  ceux  de  Côte-Rôtie  que  produit  un  vignoble 
du  Vivarais,  sur  les  rochers , vis-à-vis  l’Ermitage. 
Si  ces  vins  relèvent  la  saveur  des  viandes  rôties,  il 
faut  être  prudent  pour  les  boire,  car  ils  enivrent  fa- 
cilement. Il  faut  les  laisser  vieillir.  Ces  vins,  avec 
ceux  de  St.-Peray  et  Condrieux,  étaient  autrefois 
servis  pour  les  entremets.  A Paris,  ils  ont  cédé  la 
place  aux  vins  de  Bordeaux. 

On  divise  ces  derniers  vins  en  plusieurs  classes. 
Pour  les  rouges,  les  plus  estimés  sont  ceux  de  Lafitte. 
Château-Margaux,Haut-Brion,  Médoc,  Ségur,  Saint- 
Julien,  St.-Emilîon,  Pichon-Longueville,  Haut-Pesac. 

Un  sommelier  doit  s’attendre  à voir  ces  vins  at- 
taqués de  maladie  environ  deux  mois  après  qu’il  les 
a mis  en  bouteilles.  Qu’il  soit  sans  inquiétude,  ils  se 
guérissent  eux-mêmes , et  au  bout  de  six  mois  ils  se 
sont  améliorés. 

Les  vins  blancs  de  Bordeaux  les  plus  renommés 
ont  ceux  de  Barsac , do  Langon , de  Sauterne,  et  de 
Carbonieux. 

Les  vins  du  Languedoc  ont  bien  aussi  leur  mérite. 
Le  plus  estimé  est  le  muscat  de  Frontiguan,  blanc  ou 
rouge.  Les  dames,  qui  l’aiment  beaucoup,  doivent  le 
regarder  comme  uu  dangereux  ami , car  il  porte  fa- 
cilement au  cerveau. 

Le  Lunel  blanc  et  rouge  .suit  de  près  le  Frontignan. 

Le  Jurançon,  production  du  Béarn,  est  uu  vin 
blanc  reclicrché.  Il  a tout  à la  fois  le  goût  et  l’odeur 
de  la  truffe,  et  se  conserve  long-tems. 

Les  vins  de  Provence  sont  bous,  surtout  les  blancs 
qui  sont  presque  tous  muscats.  Ou  les  boit  au  dessert 
ou  à la  collation. 


LE  CORDON  BLEU.  i3i 

f^ins  étrangers. 

Le  vin  de  Madère  jouit  aujourd’hui  d’une  grande 
Vogue;  mais  il  faut  qu’il  soit  sec  et  un  peu  amer; 
qu’il  exhale  un  agréable  parfum,  et  qu’il  conserve  le 
petit  goût  de  poix  qu’il  reçoit  des  outres  dans  les- 
quelles on  le  transporte.  La  Malvoisie  de  la  même  île 
est  aussi  très-estime.  Beaucoup  de  gourmets  le  pré- 
fèrent au  Madère  sec.  Le  Porto,  qui  est  aussi  un  vin 
portugais  , a besoin  de  vieillir  pour  être  bon. 

Parmi  les  vins  d’Espagne  on  distingue  l’Alicante , 
le  Rota,  le  Xérès  et  le  Malaga.  Les  deux  premiers 
sont  rouges.  Devenus  vieux  et  pris  à petites  doses, 
ils  sont  excelleuts  pour  les  poitrines  délicates.  Celui 
de  Xérès  qui  est  blanc,  est  sec  et  un  peu  amer.  Celui 
de  Malaga  qui  est  rouge  ou  blauc  , est  onctueux  et 
d’un  beau  jaune  quand  il  est  vieux.  Il  se  conserve 
loug-tems. 

Les  vins  de  Pacaret  sont  secs,  et  on  les  boit  avec 
plaisir. 

Parmi  les  vins  d’Italie,  on  distingue  celui  d’Aîbe  , 
blanc  et  rouge; il  est  agréable,  peu  capiteux  et  se  di- 
gère facilement. 

Le  vin  de  Montefiaseone  en  Toseane  est  très-cs- 
timé  dans  le  pays  , mais  il  porte  aisément  à la  tête. 

Celui  de  Florence  est  muscat. 

Les  vins  de  Lacryma-Christi  et  de  Gaëte  dans 
le  royaume  de  IN  aples  sont  rouges,  légers,  et  exhalent 
un  joli  parfum. 

Les  vins  de  Schiras,  en  Perse,  sont  des  vins  de  li- 
queur. 11  en  arrive  en  Europe  une  très-petite  quan- 
tité , encore  ne  peut-on  s’assurer,  si  l’on  manque  de 
point  de  comparaison,  qu’ils  sont  du  vrai  cru  de 
Schiras.  Les  persans  de  distinction  ne  s’en  privent 
pas  plus  que  les  mahométans  de  Constantinople  de 
ceux  de  Chypre  et  de  Scio. 
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INSTRUCTIONS 


SUR 

LES  HUITRES , LES  TRUFFES , LES  MELONS  . 
LES  CHAMPIGNONS,  etc.,  etc. 


DES  HUITRES. 


Les  huîtres  sont  un  des  mets  les  plus  recher- 
chés des  gastronomes.  Voici  ce  qu’une  grosse  mar- 
chande de  la  rue  Montorgueil  m’a  appris  sur  ce 
précieux  coquillage. 

On  reconnaît  qu’une  huître  est  fraîche  lorsque 
l’eau  où  elle  baigne  est  pure  et  limpide  , et  que  la 
chair  en  est  lissvî  et  brillante. 

Il  ne  faut  ouvrir  les  huîtres  qu’au  moment  de  les 
manger;  elles  perdent  de  leur  fraîcheur  si  ou  les 
laisse  long-temps  ouverles  avant  de  les  servir. 

On  sert  à présent  partout  les  huîtres  couvertes 
de  leurs  coquilles.  Cette  amélioration  importante, 
est  due  à l’auteur  du  7I/anne/  de  V amateur  d’huîtres, 
M.  Alexandre  Martin.  L’huître  se  digère  facile- 
ment. Si  l’on  en  avait  mangé  une  trop  grande 


LE  CORDON  BLEU.  i33 

quantité,  il  faudrait  boire  un  peu  de  vinaigre,  et 
non  du  lait,  comme  le  conseille  à tort  le  vulgaire 
des  gourmands. 

De  toutes  les  liuîtres , la  meilleure  est  celle  d’Oj- 
tende.  Celles  qu’on  mange  le  plus  communément 
à Paris  se  nomment  liuitres  de  Cancale, 

Si  l’on  veut  à la  campagne  ouvrir  soi-méme  les 
huîtres,  on  prend  de  la  main  droite  un  couteau 
arrondi  du  bout , de  la  main  gauche  on  tient 
l’huître  horizontalement,  afin  d’éviter  que  l’eau 
qu’elle  contient  ne  se  perde;  on  glisse  le  couteau 
le  long  de  la  charnière  de  l’huître,  on  soulève  for- 
tement le  couteau , et  elle  se  détache.  On  doit  avoir 
la  précaution  de  tenir  la  coquille  enveloppée  d’un 
torchon  ou  serviette , pour  que  l’huître  ne  glisse 
pas  dans  la  main. 

On  sert  les  huîtres  avec  des  citrons,  et  du  gros 
poivre  dit  mïgnonetle. 


DES  TRUFFES. 


La  truffe  donne  du  goût  à toutes  les  préparations 
où  elle  entre;  elle  relève  un  assaisonnement,  et 
ajoute  au  parfum  d’une  viande  bien  rôtie  un  par- 
fum nouveau  qui  est  presque  enivrant.  On  ne  sau- 
rait donner  de  dîner  passable  sans  que  la  truffe  y 
régne  en  souveraine. 
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Je  ne  conseille  pas , comme  je  le  vois  faire  sou- 
vent, d’emplir  une  dinde  ou  une  poularde  de 
truffes  jusqu’au  gosier.  On  veut  chercher  le  mieux  , 
on  a tort;  c’est  toujours  l’ennemi  du  bien.  Qu’ar- 
rive-t-il alors.?  c’est  que  votre  poularde  ne  sent  que 
la  truffe  ; il  n’y  a plus  de  ce  mélange  si  suave  de 
l’odeur  d’une  viande  rôtie  à point  et  de  l’odeur 
du  tubercule  par  excellence. 

Coupez  toujours  vos  truffes  par  bandes  carrées 
de  la  largeur  d’une  pièce  de  vingt  sous,  et  ne  les 
râpez  pas  comme  on  pourrait  faire  du  chocolat. 

Lorsque  vous  achetez  des  truffes,  il  faut  pren- 
dre garde  qu’elles  soient  bien  saines  ; une  seule 
gâtée  est  capable  d’altérer  toutes  les  autres.  On 
place  les  truffes  dans  un  panier  qu’on  lient  sus- 
pendu dans  une  cave  ou  dans  un  autre  endroit 
frais.  Les  truffes  ne‘se  gardent  guère  fraîches  plus 
de  quinze  à vingt  jours;  on  doit  surtout  prendre 
garde  qu’elles  ne  soient  exposées  à la  gelée.  En  se 
gâtant  elles  commencent  à devenir  molles,  se  ca- 
rient, perdent  de  leur  odeur  et  de  leur  couleur; 
il  s’en  dégage  bientôt  une  odeur  fétide,  appro- 
chant de  celle  des  matières  animales  putréfiées. 

Pour  s’assurer  si  les  truffes  s’altèrent,  on  1rs 
touche  et  on  les  presse  avec  les  doigts  ; dès  qu’elles 
commencent  à s’attendrir , il  faut  promptement 
les  consommer. 

Lorsqu’il  s’agit  de  garder  les  truffes  ])lusieurs 
mois,  on  peut  employer  le  moyen  suivant  : on  les 
nettoie  parfaitement , on  les  cuit  au  quart  dans  du 
vin  , on  les  retire,  on  les  essuie,  et  on  les  fait  bai- 
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gner  dans  l’huile  d’olive  ; mais  il  faut  qu’elles  en 
soient  recouvertes,  afin  que  l’air  ne  les  touche 
point.  Le  pot  dans  lequel  on  les  place  doit  être 
hermétiquement  fermé. 
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DES  MELONS. 


On  doit  se  défier  des  marchands  de  melons  : 
premier  axion>e.  Il  faut  soi-même  savoir  choisir  et 
acheter. 

La  couleur  est  le  premier  signe  auquel  on  devra 
faire  attention  : elle  ne  doit  être  ni  trop  verte,  ni 
trop  jaune.  Un  melon  trop  jaune  est  rarement  sa- 
voureux. 

Le  poids  du  melon  indique  sa  qualité.  Si  le  me- 
lon sonne,  il  est  creux  et  doit  être  rejeté. 

Donnez  sur  le  ventre  du  melon  un  petit  coup 
de  doigt;  s’il  ne  raisonne  pas,  c’est  déjà  un  bon 
signe;  le  fruit  est  plein,  il  y a du  Jus. 

Prenez  le  melon  des  deux  mains,  et  vous  éloi- 
gnant un  peu  de  l’étalage  du  marchand,  appro- 
chez lentement  le  melon  du  nez,  flairez  douce- 
ment; s’il  ne  sent  rien,  laissez-le  et  passez  à un 
second , à un  troisième,  et  quand  votre  odorat 
aura  été  embaumé,  ne  vous  désaisissez  pas  du  fruit. 

Je  n’aime  pas  aux  melons  une  queue  trop  longue 
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Je  n’aime  pas  non  plus  un  melon  ou  trop  grand 
ou  trop  aplati  ; il  faut  ordinairement  qu’il  ait  une 
forme  ovale , et  que  ses  côtes  soient  saillantes  et 
bien  fendues. 

Dès  qu’on  a acheté  un  melon , on  doit  se  hâter 
de  le  faire  rafraîchir  dans  de  l’eau  de  rivière^  ou 
de  puits,  au  moins  pendant  une  heure. 

Les  espèces  de  melons  qu’on  mange  le  plus  com- 
munément, sont: 

Espèces  hâtives. 

T,e  Petit  Cantaloup  - P rescott , le  Petit  Sucriii^ 
le  Petit  Cantaloup  de  Malte  , le  Gros  Sucrin , le 
Melon  des  Carmes  , le  Maraîcher. 

Espèces  tardives. 

Melon  de  Fleurei  ^ \q  Melon  d’ Ronfleur 
Cantaloup  de  Sèvres , le  Cantaloup  vert,  le  Canta- 
loup ananas , la  Pastèque  ou  Melon  d'eau. 


DES  CHAMPIGNONS. 


Les  meilleurs  champignons  sont  indigestes,  et 
il  est  très  facile  de  les  confondre  avec  les  malfaisans. 
Que  les  gourmands  se  rassurent  pourtant  : 1 au- 
torité a institué  des  inspecteurs  pour  visiter  les 
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champignons  qu’on  apporte  à la  halle  et  aux  mar 
chés  de  la  capitale.  L’administration  municipale 
a chargé  en  outre  le  conseil  de  salubrité  de  rédi- 
ger une  instruction  pour  secourir  promptement  et 
efficacement  les  personnes  empoisonnées.  Je  me 
suis  procuré  cette  pièce  importante , et  je  crois 
rendre  un  véritable  service  en  l’insérant  ici. 

3mixnci\on 

SUR  LES  CHAMPIGNONS. 

Les  champignons  les  plus  propres  à servir  d’ali- 
mens  sont,  de  leur  nature  , difficiles  à digérer.  Lors- 
qu’ils sont  maugés  en  grande  quantité,  ou  qu’ils  ont 
été  gardés  quelque  temps  avant  d’être  cuits  , ils  peu- 
vent causer  des  accidens  fâcheux. 

Il  y a des  champignons  qui  sont  de  'vrais  poisons, 
lors  même  qu’ils  sont  maugés  frais. 

Pour  les  personnes  qui  ne  connaissent  point  par- 
faitement ces  végétaux  et  qui  ont  l’imprudence  d’en 
cueillir  dans  les  bois  ou  dans  le.s  champs,  nous  al- 
lons indiquer  les  principaux  caractères  propres  à 
distinguer  l’espèce  des  champignons,  ensuite  nous 
décrirons,  en  abrégé,  plusieurs  espèces  bonnes  à 
manger  ; enfin  nous  placerons  à coté  de  ces  espèces 
la  description  des  champignons  qui  en  approchent 
pour  la  ressemblance,  et  qui  cependant  sont  per- 
nicieux. 

Le  champignon  est  composé  d’un  chapiteau  ou 
tête,  et  d’une  tige,  sorte  de  queue  ou  pivot  qui  le 
supporte.  Lorsqu’il  est  très  jeune,  il  a la  forme  d’un 
œuf,  tantôt  nu,  tantôt  renfermé  dans  nue  poche  ou 
bourse.  Quand  le  chapiteau  se  développe  sous  la 
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forme  de  parasol,  il  laisse  quelquefois  autour  de  la 
tige  les  débris  de  la  bourse,  qui  prennent  le  nom 
de  collet. 

Le  chapeau  est  garni  en  dessous  de  feuillets  serrés 
qui  s’étendent  du  centre  à la  circonférence. 

BON  CHAMPIGNON. 

Champignon  ordinaire,  Agavicus  campestris.  On 
le  trouve  dans  les  pâturages  et  daus  les  friches.  II 
n’a  point  de  bourse  ; son  pivot  ou  pied  à peu  près 
rond,  plein  et  charnu , est  garni  d’un  collet  très  ap- 
parent. Son  chapeau  est  blanc  en  dessus  ; ses  feuil- 
lets ont  une  couleur  de  chair  ou  de  rose  plus  ou 
moins  claire. 

C’est  ce  champignon  que  l’on  fait  venir  sur  cou- 
che, et  c’est  le  seul  Champignon  de  couche  qu’il  soit 
permis  de  vendre  à la  halle  et  daus  les  marchés  de 
Paris.  11  ne  peut  nuire  que  lorsqu’on  en  mange  en 
trop  grande  quantité,  ou  qu’il  est  daus  un  état  trop 
avancé. 


MAUVAIS  CHAMPIGNON. 

On  peut  confondre  avec  cette  bonne  espèce  une 
autre  qui  est  très  pernicieuse  : c’est  le  Champignon 
bulbeux , Agaricus  bulbosus , ainsi  nommé  parce  que 
la  base  de  son  pivot  est  renflée  en  forme  de  bulbe, 
autour  duquel  on  retrouve  des  vestiges  d’une  bourse 
qui  renfermait  le  chapeau.  Il  a aussi  le  collet  comme 
le  bon  champignon.  Les  feuillets  sont  blancs  et  nou 
])oiut  rosés;  le  de.ssus  du  chapeau  est  tantôt  très 
blanc  , tantôt  verdâtre  , quelquefois  le  chapeau  ver- 
dâtre est  parsemé  en  dessus  de  vestiges  ou  débris  de 
la  bourse. 

C’est  ce  champignon  , surtout  celui  qui  est  blanc 
en  dessus,  qui  a trompé  beaucoup  de  personnes,  et 
qui  a causé  des  accidens  funestes. 
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Il  faut  rejeter  tout  champignon  ressemblant  d’ail- 
leurs au  champignon  ordinaire , dont  la  base  du 
pied  ou  pivot  est  renflée  en  forme  de  bulbe,  qui  a 
une  bourse  dont  on  retrouve  les  débris,  et  dont  les 
feuillets  du  chapeau  sont  blancs  et  non  point  rosés. 

BONS  CHAMPtGNONS. 

Oronge  /vraie , Agaricus  aurentiacus.  Ce  champi- 
gnon a une  bourse  très  considérable.  Il  est  ordinai- 
rement plus  gros  que  le  champignon  de  couches. 
Son  chapeau  est  rouge  en  dehors  , ou  rouge  oraogé  ; 
ses  feuillets  sont  d’une  belle  couleur  jaune.  Son  sup- 
port ou  pied  est  jaunâtre  , très  renflé,  surtout  par  le 
bas;  il  est  garni  d’un  collet  assez  grand  et  jaunâtre. 
Ce  champignon  , qu’on  trouve  dans  les  taillis  à Fon- 
tainebleau et  dans  le  midi  de  la  France , est  un  mets 
délicat  et  très  sain. 

Oronge  blanche,  Agaricus  ocoideus.  Elle  est  moins 
délicate  que  la  précédente  ; elle  a la  même  forme  : 
une  bourse  et  un  collet  pareils  ; elle  n’en  diffère 
qu’en  ce  que  toutes  les  parties  sont  blanches. 

MAUV.AIS  CHAMPIGNON. 

Oronge  fausse , Agaricus  pseudo-aurentiacus.  Son 
chapeau  est  en  dessus  d’un  rouge  plus  vif  et  non 
orangé  comme  celui  de  l’Oronge  vraie;  il  est  parse- 
mé de  petites  taches  blanches  qui  sont  les  débris  de 
la  bourse.  Son  support  est  moins  épais,  plus  ar- 
rondi, plus  élevé;  les  restes  de  la  bourse  ont  plus 
d’adherence  avec  la  bulbe  qui  est  à la  base  du  ,sup- 
])ort,  La  réunion  de  la  couleur  rouge  du  chapeau  et 
de  la  couleur  blanche  des  feuillets,  est  un  indice  as- 
suré pour  distinguer  la  fausse  Oronge  de  la  vraie. 

La  fausse  Oronge  se  trouve  dans  les  environs  de 
Paris  et  en  divers  lieux  de  la  France , notamment 
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claus  la  forêt  de  Fontainebleau;  c’est  un  des  cham- 
pignons les  plus  vénéneux  et  qui  produit  les  accidens 
les  plus  terribles. 

Plusieurs  autres  champignons  bulbeux  et  malfai- 
sans ont  des  rapports  moius  marqués  avec  l’Oronge 
vraie  : les  uns  sont  recouverts  de  tubercules  nom- 
breux ou  d’un  enduit  gluant;  les  autres  ont  une  cou 
leur  livide,  une  odeur  désagréable,  et  leur  seule 
vue  les  fait  rejeter. 

BONS  CHAMPIGNONS. 

Mousserons.  Ils  croissent  au  milieu  de  la  mousse 
ou  dans  des  friches  gazonnées.  Ils  sont  d’une  cou- 
leur fauve;  le  chapeau,  de  forme  plus  on  moius  irré 
gulière  , est  couvert  d’une  peau  qui  a le  luisant  et  la 
sécheresse  d’une  peau  de  gant.  Le  pivot  plein  et  fer- 
me peut  se  tordre  sans  être  cassé.  On  en  distingue  de 
deux  espèces  : l’ime  plus  grosse  , plus  irrégulière  , à 
pivot  plus  gros  et  par  proportion  plus  court  ; c’est  le 
Mousseron  ordinaire  , Agaricus  mcuceron.  L’autre 
est  plus  petit,  sou  chapeau  est  plus  mince , son  sup- 
port est  plus  grêle;  c’est  le  faux  Mousseron,  Agari- 
cus pseudo-mousseron.  Ils  sont  bons  à manger  tous 
les  deux,  et  d’un  goût  fort  agréable. 

MOUSSERONS  SUSPECTS. 

On  peut  confondre  avec  ce  Mousseron  plusieurs 
])ctits  champignons  de  même  couleur  et  de  même 
forme,  qui  n’ont  point  son  goût  ^réable.  On  les 
distinguera  parce  que  la  surface  ue  leur  chapeau 
n’est  pas  sèche,  qu'ils  sont  d’une  consistance  plus 
molle , que  leur  support  est  creux  et  cassant. 

Parmi  les  champignons  feuilletés  , il  eu  est  encore 
beaucoup  que  l’on  peut  manger  impunément;  mais 
comme  ils  ressemblent  à d’autres  plus  ou  moins  dan- 
gereux , il  est  prudeut  de  s’eu  abstcuir. 
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On  doit  cependant  encore  distinguer  la  Chanterelle, 
Agaricus  canlharellus.  C’est  un  petit  champignon 
jaune  dans  toutes  ses  parties.  Son  chapeau , à peu 
près  aplati  en  dessus , prend  en  dessous  la  forme 
d’un  cône  lenversé,  couverts  de  feuillets  épais  sem- 
blables à de  petits  plis , et  est  terminé  inférieure- 
ment en  un  pied  très  court.  Cette  espèce  est  recher- 
chée. 

Parmi  les  champignons  nou  feuilletés , nous  ne 
parlerons  point  du  Cepe  ou  Bolet , Boletus  esculen- 
tus,  dont  une  espèce  est  très  estimée  dans  le  midi, 
mais  dont  ou  fait  peu  de  cas  à Paris , non  plus  que 
des  presse- Loups , Lycoperdon , dont  on  fait  très  ra- 
rement usage , à cause  du  peu  de  goût  qu’elles  ont, 
et  parce  que  leur  chair  se  change  très  promptement 
en  poussière. 

BON  CHAMPIGNON. 

Morille,  Phallus  esculentus.  Sur  un  pivot  élargi 
par  le  bas,  porte  le  chapeau  toujours  resserré  con- 
tre lui,  ne  s'ouvraut  jamais  en  parasol,  inégal  et 
comme  celluleux  sur  sa  surface  extérieure;  ce  cham- 
pignon croît  dans  les  taillis  au  pied  des  arbres;  il 
est  sain  et  très  recherché. 

MAUVAIS  CHAMPIGNON. 

Le  Satyre  , Phallus  impudicus  , qui  ressemble  à la 
Morille  par  son  chapeau  celluleux , a un  pied  très 
élevé  sortant  d’une  bourse.  Le  chapeau  est  plus  petit 
et  laisse  suinter  une  liqueur  verdâtre.  Ce  champi- 
gnon exhale  une  très  mauvaise  odeur  et  est  très  dan- 
gereux. 

BON  CHAMPIGNON. 

Gîrole  ou  Clavaire,  Clavario  coralloides.  Ce  cham- 
piguon  diffère  de  tous  les  pi  écédens  ; c’est  une  sub- 
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stance  charnue,  ayant  une  espèce  de  tronc  qui  se 
ramifie  comme  le  choux-fleur  et  se  termine  en  pointes 
mousses  ou  arrondies.  Sa  couleur  est  tantôt  blanchâ- 
tre, tantôt  jaunâtre  tirant  sur  le  rouge;  son  goût  est 
assez  délicat.  On  ne  connaît  dans  ce  genre  aucune 
espèce  pernicieuse. 

On  ne  saurait  trop  recommander  à ceux  qui  ne 
connaissent  pas  parfaitement  les  champignons  de  ne 
manger  que  ceux  qui  sont  généralement  reconnus 
pour  bous,  le  Champignon  de  couche,  \e  Champi- 
t^non  ordinaire,  \ Oronge  vraie,  V Oronge  blanche, 
les  deux  Mousserons , la  Chanterelle,  le  Cepe , la 
Morille  et  la  Girole. 

ACCIDENS  CAUSÉS  PAR  UES  CHAMPIGSONS. 

Les  personnes  qui  ont  mangé  des  champignons 
malfaisans  éprouvent  plus  ou  moins  promptement 
tous  les  accidens  qui  caractérisent  un  poison  âcr 
stupéfiant,  savoir,  des  nausées,  des  envies  de  vo- 
mir, des  efforts  sans  vomissement,  avec  défaillance, 
anxiétés , sentiment  de  suffocation  , d’oppressiou  , 
souvent  ardeur  avec  soif,  coustriction  à la  gorge, 
toujours  avec  douleur  à la  région  de  l’estomac , 
quelquefois  des  vomissemeus  fréquens  et  violeus, 
des  déjections  alvines  abondantes,  noirâtres,  saugui- 
uolentes,  accompagnées  de  coliques,  de  teuesine 
de  gonflement  et  tension  douloureuse  du  ventre. 
D’autrefois,  an  contraire,  ily  a rétention  de  toutes  les 
évacuations,  rétraction  et  enfoncement  de  l’ojubilic. 

A ces  premiers  symptômes  se  joignent  bientôt  des 
vestiges  : la  pesanteur  de  la  tète , la  stupeur , le  dé- 
lire , l’assoupissement , la  léthargie , des  crampes  dou- 
loureuses, des  convulsions  aux  membres  et  à la  face, 
le  froid  des  extrémités  et  la  faiblesse  du  pouls.  La 
mort  vient  ordinairement  terminer,  en  deux  ou  trois 
jours  , cette  scène  de  douleur. 
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La  marche,  le  développement  des  accidens  présen- 
tent quelque  différence,  suivant  la  nature  des  cham,- 
pignons,  la  quantité  que  l’on  en  a mangée  et  la  con- 
stitution de  l’individu.  Quelquefois  les  accidens  se 
déclarent  peu  de  temps  après  le  repas;  le  plus  ordi- 
nairement ils  ne  surviennent  qu’après  dix  à douze 
heures. 

Le  premier  objet , dans  tous  ces  cas , doit  être  de 
procurer  la  sortie  des  champignons  vénéneux.  Ainsi 
on  doit  employer  un  vomitif,  tel  que  le  tartrite  de 
potasse  autimonié  ou  émétique  ordinaire  ; mais  pour 
rendre  ce  remède  efficace , il  faut  le  donner  à une 
dose  suffisante,  l’associer  à quelque  sel  propre  à ex- 
citer l’action  de  l’estomac  , delayer,  diviser  l’humeur 
glaireuse  et  muqueuse  dont  la  sécrétion  est  devenue 
plus  abondante  par  l’impression  des  champignons. 
On  fera  donc  dissoudre  dans  un  demi-kilogramme 
(une  livre  ou  chopiue  ) d’eau  chaude , deux  à trois 
décigrammes  (quatre  ou  cinq  grains)  de  tartrite  de 
potasse  antimouié  (émétique),  avec  douze  à seize 
grammes  (deux  ou  trois  gros)  de  sulfate  de  soude 
(sel  de  Glauber),  et  on  fera  boire  à la  personne  ma- 
lade cette  solution  par  verrées  tièdes,  plus  ou  moins 
rapprochées , en  augmentant  les  doses  jusqu’à  ce 
qu’elle  ait  des  évacuations. 

Dans  les  premiers  instaus  le  vomissement  suffit 
quelquefois  pour  entraîner  tous  les  champignons  et 
faire  cesser  les  accidens;  mais  si  les  secours  conve- 
nables ont  été  différés , si  les  accidens  ne  sont  surve- 
nus que  plusieurs  heures  après  le  repas,  on  doit 
présumer  que  partie  des  champignons  vénéneux  a 
passé  dans  l’intestin , et  alors  il  est  nécessaire  d’a- 
voir recours  aux  purgatifs,  aux  lavemens  faits  avec 
la  casse,  le  séné,  et  quelque  sel  neutre,  pour  déter- 
miner des  évacuations  promptes  et  abondantes.  On 
emj)loiera  dans  ce  cas  avec  succès  comme  purgatif, 
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une  mixture  faite  avec  de  Hruile  douce  de  ricin  et  le 
sirop  de  pêcher , que  l’on  aromatisera  avec  quelques 
gouttes  d’éther  alcoolisé  (liqneiir  minérale  d’hoff- 
mann  ) , et  que  l’on  fera  prendre  par  cuillerées  plus 
ou  moins  rapprochées. 

Après  ces  évacuations,  qui  sont  d’une  nécessité 
indispensable , il  faut , pour  remédier  aux  douleurs, 
à l’irritation  produite  par  le  poison , avoir  recours  à 
l’usage  des  mucilagiueux,  des  adoucissans  que  l’on 
associe  aux  fortifians,  aux  nervins.  Ainsi  ou  pres- 
crira aux  malades  l’eau  de  riz  gommée  , une  légère 
iufusion  de  fleurs  de  sureau  coupée  avec  le  lait , et  à 
laquelle  ou  ajoutera  de  fleurs  d'orange  , de  l’eau  de 
menthe  siujiple  et  un  sirop.  Ou  emploiera  aussi  avec 
avantage  Ips  émulsions  , les  potions  huileuses  aro- 
matisées a\tec  une  certaine  quantité  d’éther  sulfuri- 
que. Dans  quelques  cas  on  sera  obligé  d’avoir  recours 
aux  toniques,  aux  potions  camphrées,  et  lorsqu’il  y 
aura  tension  douloureuse  du  ventre,  il  faudra  em- 
ployer les  fomentations  émollientes , quelquefois 
même  les  bains  , les  saignées  ; mais  l’usage  de  ces 
moyens  ne  peut  être  déterminé  que  par  le  médecin, 
qui  les  modifie  suivant  les  circonstances  particu- 
lières; car  l’efficacité  du  traitement  consiste  essen- 
tiellement non  pas  dans  les  spécifiques  ou  antidotes , 
dont  on  abuse  si  souvent  le  public  ^mais  dans  l’ap 
plication  faite  à propos  de  remèdes  simples  et  géué 
lalement  bien  connus. 

Les  membres  cotnposant  le  conseil  de  salubrité: 

Signé,  Parmentier,  Deyeux  , Thouret , Huzard, 
Leroux,  Dupuytren  , C.  L.  Cadet. 


FIN. 


